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INTRODUCCIÓN

El mercado de frutas exóticas en Colombia ha venido creciendo en los últimos
años gracias a la gran acogida que ha tenido en otros países como Holanda,
Alemania, Gran Bretaña, Francia, Bélgica, Suiza, Suecia, España, entre otros
países de la Unión Europea. Actualmente Colombia en el mayor productor de
uchuva en el mundo, seguida por Sudáfrica.

A nivel nacional se cultiva en los departamentos de Antioquia, Tolima, Boyacá y
Cundinamarca, siendo este último el mayor productor

de la fruta, con una

participación del 80% en el total de la producción nacional, principalmente en los
municipios de Granada y Silvania.

De la producción total, se ha calculado que el 50% de la producción reúne las
condiciones para exportarla en fresco, el 25% satisface la demanda nacional como
fruta en fresco y el 25% restante, se pierde por manejo inadecuado y calidad
deficiente.1

1

Producción, Postcosecha y Exportación de la Uchuva
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La comercialización en el país de la uchuva en fresco, se hace en plazas de
mercado, donde se vende la uchuva con capuchón, mientras que en carreteras o
en las calles de las ciudades, se consigue sin capuchón. En los supermercados se
consigue sin capuchón, en bolsas plásticas, bandejas de icopor o canastillas
plásticas.
A pesar de los avances logrados en el país, existe poca tecnología en lo referente
al manejo poscosecha, lo que ha ocasionado desde la recolección hasta el
consumo, pérdidas cercanas al 25% (2.2 millones de Ton para 1997), que
representa problemas de orden:

! Económico: Debido a que la uchuva, va perdiendo su calidad tanto
organoléptica como nutricional, su precio se reduce y, cuando

alcanza su

mayor estado de deterioro, se convierte en basura lo cual obliga a incurrir en
gastos para el manejo de los residuos asì generados.

! Social: Porque el 75% del producto mercadeable absorbe el precio del 25%
que se pierde, generando un aumento de precio el cual es pagado por el
consumidor, limitando de esta manera la adquisición del producto y resultando
injusto ya que es totalmente ineficiente el proceso de comercialización.
! Ecológico: Desafortunadamente este aspecto se ve afectado porque al botar
alimentos y desperdicios se constituye en una fuente permanente de

16

contaminación y deterioro ambiental. Además todos los recursos naturales
invertidos en su producción se mal gastan.

Por otra parte, se presentan grandes deficiencias en el manejo de los sistemas de
empaque puesto que los existentes en el mercado son inadecuados para las
características físicas del producto. Actualmente se encuentran empaques, que
no cumplen las condiciones adecuadas en cuanto a su forma, capacidad,
materiales de fabricación, resistencia mecánica, generando pérdidas de calidad
de producto por compresión, abrasión e impacto.

La uchuva ha crecido a tasa promedio anual del 8.7% en volumen y del 6.3% en
valor durante los últimos años, además de la estabilidad del mercado internacional
motiva el trabajo en el aseguramiento de la calidad y en el aprovechamiento de la
uchuva bajo diferentes presentaciones, que permitan prolongar su vida útil, darle
mayor valor agregado y por su puesto reducir las pérdidas a lo largo de su
comercialización.

La transformación primaria puede constituirse en una excelente alternativa para
contribuir a la solución de esta problemática generando mayor valor agregado,
reduciendo las pérdidas durante la post cosecha, ofreciendo nuevas posibilidades
para el mercado de la fruta fresca, y actuando como un polo de desarrollo
económico en el sector.
17

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Establecer alternativas para la transformación primaria de la uchuva que permitan
reducir las pérdidas postcosecha y ampliar su mercado, incentivando el consumo
nacional por medio de nuevas presentaciones que sean llamativos al consumidor
potencial.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS

! Aprovechar las preferencias y hábitos del consumidor nacional, con el fin de
ofertarles nuevos productos a base de esta fruta exótica como alternativa de
consumo.

! Plantear y seleccionar alternativas de presentación y transformación de la
uchuva, mediante un sondeo de aceptación.

18

! Analizar el comportamiento y estabilidad de los productos finales bajo las
condiciones normales de almacenamiento para cada producto .

! Evaluar costos de producción en cada una de las alternativas seleccionadas,
con el fin de priorizar las más viables e implementarlas a corto plazo.

19

JUSTIFICACIÓN

El proyecto de investigación se justifica por varias razones importantes:

! La propuesta es la exploración

de alternativas para el mejoramiento post-

cosecha y desarrollo tecnológico de la uchuva, fruto que esta mostrando un
mercado con un alto crecimiento, especialmente en el mercado internacional.

! Menores pérdidas económicas para el sector productivo ya que se dará
aprovechamiento a la fruta que no se puede comercializar en fresco por
ruptura, tamaño y color no aceptables.

20

1. REVISIÓN BIBLIOGRÁFICA

1.1. UCHUVA (Physalis peruviana L)

La uchuva es originaria de Perú y crece como planta silvestre en zonas altas entre
los 1,500 y 3,000 m sobre el nivel del mar, con alta luminosidad, temperaturas
promedio entre 13-18 ° C, precipitación anual entre 1,000-2,000 mm y humedad
relativa de 70-80%. La planta es muy susceptible a las bajas temperaturas, a la
sequía y a los vientos fuertes.

La FAO2 la caracteriza como una especie muy

tolerante, a pesar de ser originaria de regiones tropicales; se adapta muy bien al
clima mediterráneo y se acomoda a cualquier tipo de suelo.

Por ser considerado como un fruto que previene el escorbuto fue introducido a
Sudáfrica por los españoles hace más de 200 años. De allí se traslada a Kenia,
Zimbabwe, Australia, Nueva Zelanda, Hawai y la India, países en los que se
cultiva comercialmente. A finales de los años 80 se introdujo al departamento de

2

FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations). 1982.
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Boyacá dos eco tipos africanos, procedentes de Kenia y Sudáfrica3 , estos fueron
comparados con el eco tipo originario de Colombia, la evolución mostró diferencias
en color, tamaño, y forma del cáliz. Los frutos de Kenia y Sudáfrica tienen un peso
promedio de 6-10 g, mientras que los de origen colombiano pesan en promedio 45 gr. El fruto de plantas de procedencia colombiana tienen mejor coloración y un
mayor contenido de azúcares, cualidad que lo hace apetecible en el mercado. En
cuanto al hábito de la planta, el eco tipo Sudáfrica presenta un porte bajo con
hojas grandes, mientras que en Colombia es alto con hojas pequeñas.

1.1.1. Clasificación

La uchuva pertenece al género Physalis (familia Solanaceae), la cual incluye una
100 especies herbáceas perennes y anuales cuyos frutos se forman y
permanecen dentro del cáliz, siendo la Physalis peruviana la más utilizada por su
fruto azucarado.4

3
4

ALMANZA, FISHER, G.
ALMANZA, FISHER, G.
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Tabla 1. Clasificación taxonómica de la uchuva.
Sistemas de producción

Frutales

Nombre científico

Physalis peruviana L

Nombres comunes

Uchuva, uchuvo, uvilla, vejigón, guchuva.

Reino

Vegetal

Clase

Angiosperma

Subclase

Dicotiledónea

Orden

Tubiflorales

Familia

Solanáceas

Género

Physalis

Especie

Peruviana

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
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1.1.2. Descripción botánica

La uchuva es una planta herbácea de órganos pubescentes, como semi-arbustiva
con características similares a la papa y el tomate, por ser de la familia de las
solanáceas. Alcanza alturas que varían entre 1-1.20 m.

El tallo es herbáceo, frágil y cubierto de vellosidades de color verde; las hojas son
acorazonadas y alargadas hacia la punta en longitud de 2-7 cm.

La flor tiene la corola de color amarillo y hacia el centro presenta puntos de color
púrpura; el fruto es ovoide de dos celdas pequeñas y protegido por una corteza
fina, el color varia de verde hasta anaranjado cuando el fruto está maduro y
alcanza hasta 2 cm de diámetro.

Las hojas son acorazonadas y alargadas hacia la punta en longitud de 2-7 cm.
Están dispuestas de forma alterna sobre la planta, presentan vellosidades y el
limbo es entero. En cultivos bajo invernadero las hojas pueden alcanzar hasta 20
cm de diámetro longitudinal. 5

5

ROMERO ROJAS, Carlos Eduardo.
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El fruto es una baya, contiene de 100-300 semillas, se desarrolla durante unos 6080 días, pesa entre 4-10 g y esta encerrado en un cáliz acrecenté, de color verde
en la primera época presentando numerosas venas púrpuras. En la madurez del
fruto, el cáliz toma un color dorado y al sol se vuelve frágil.

1.1.3. Áreas Cultivadas

La uchuva por ser un cultivo que requiere ciertas condiciones climáticas,
geográficas, topográficas y agro ecológicas puede desarrollarse con óptimos
rendimientos en altitudes entre los 2,300-3,000 m.s.n.m., zonas de clima frío con
temperaturas entre 13-18° C con una humedad relativa de 70-80 %, una
precipitación anual entre 1,000-2,000 mm, y con una buena luminosidad.
Anexo 1.
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Ver

Tabla 2. Principales regiones productoras de Uchuva
Departamento

Municipios
Rionegro, Santa Rosa, Yarumal, Abejorral,

Antioquia
Sonsón.
Valle de Chiquinquirá, la Candelaria, Villa de
Boyacá

Leiva, Duitama, Tunja, Sogamoso, Paipa y
Nuevo Colón.
Sabana de Bogotá, Funza, Chía, Valle de Ubate,
Silvana, Granada, Cajicá, La mesa, Gacheta,

Cundinamarca
Mosquera, Chocontá, Villa Pinzón, Facatativa,
Madrid, y Fusa.
Tolima

Gaitana, Roncesvalle.

Fuente. Adaptado por autores de ROBLES, C.
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Figura 1. Distribución de área cultivada por departamentos y regiones (Ha).
AREA CULTIVADA (Ha)

Tolima
2%
Boyacà
5%
Antioquia
9%

Cundinamarca
84%
Granada
47%

Cajicá
1%

Silvania
36%

Antioquia
Boyacà
Tolima
Cundinamarca
Cajicá
Granada
Silvania

FUENTE. Adaptada por autores Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural

1.1.4. Cosecha
De acuerdo con el manejo que se le haya brindado al cultivo, la cosecha puede
comenzar en el sexto o séptimo mes (Ver Anexo 2), desde el momento en que las
plantas se encuentran en el semillero. Medina 6, afirma que la duración del ciclo
reproductivo completo es de 9.5 meses. Los frutos se pueden recolectar cuando
adquieren un color amarillo brillante y el cáliz toma una apariencia de pergamino.

6

MEDINA, M. E.
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La uchuva en su estado de madurez contiene entre 14.7-15° Brix según el eco
tipo y la altitud. Con el aumento de la altura se baja la concentración de los
azúcares,

sin embargo en general la uchuva de Colombia presenta mayor

cantidad de azúcares, como se ilustra comparativamente en la Tabla 3.
Tabla 3. Concentración de sólidos solubles (° Brix) en frutos maduros de uchuva.
ECOTIPO (°Brix)
LUGAR

COLOMBIA

KENIA

SUDÁFRICA

17.0

16.1

14.9

16.4

14.8

14.7

Villa de Leiva
(2,200 m.s.n.m)
Tunja
(2,700 m.s.n.m)
Fuente. MEDINA, M.

En zonas bajas, como en el caso de Villa de Leyva la recolección de los frutos
empieza antes que en las zonas altas, , sin embargo presentan mayores
fluctuaciones en las cosechas y mejores producciones.

La cosecha se hace generalmente a mano, evitando desprender los frutos de
manera brusca ya que pueden perder su capacho o protección natural. Si la fruta
no se desprende fácilmente, es mejor utilizar tijeras. Es común que se presenten,
durante el primer año, tres cosechas importantes.

Durante el segundo año

disminuyen considerablemente tanto la producción como la calidad de los frutos.
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Los frutos recolectados se deben seleccionar siguiendo los criterios de sanidad,
tamaño y madurez.

Luego se secan en un lugar cubierto, para disminuir la

probabilidad de que se presenten hongos. En la mayoría de los mercados, la
apariencia del cáliz es importante para su clasificación, por lo que también se debe
tener cuidado durante su manipulación.

Almacenar

la

fruta

con

cáliz,

permite

conservarla

durante

15

días

aproximadamente, manteniéndola a una temperatura de 17-19° C, con una
humedad relativa cercana al 70%. Este tiempo puede prolongarse a más de un
mes si la temperatura se mantiene está entre 4-6° C, Algunos estudios muestran
que el fruto con cáliz puede ser almacenado a 2° C por 4-5 meses sin que ocurran
pérdidas7. La fruta sin cáliz, en cambio, perece mas rápidamente.. Mantener
intacto el cáliz minimiza los daños por manipulación y reduce las infecciones.
Quitar el cáliz ocasiona daños en los frutos, perturbando las condiciones de
almacenamiento.

Por ejemplo, si después de retirado el cáliz la uchuva se

refrigera, hay más posibilidades de que se presenten infecciones fungosas como
el Penicillium, y Botrytis. .

7

VILLAMIZAR, F.
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1.1.5. Manejo Poscosecha

Los frutos recolectados se seleccionan de acuerdo a su sanidad y se clasifican de
acuerdo con su tamaño y madurez . Se llevan a un lugar seco y cubierto para
realizar el secado, evitando de esta forma la propagación de hongos y el
detrimento de la calidad. Los frutos ya clasificados se extienden sobre láminas de
cartón o madera y se esparcen de tal forma que se evite el amontonamiento,
exponiéndose a una temperatura de 12° C durante 3-8 días.

La clasificación se hace observando cada fruta, abriendo el cáliz con cuidado
hasta el punto que se deje ver la uchuva completamente. La apariencia del cáliz
es un parámetro importante para la clasificación; si este presenta malformaciones,
indicios de ataques fitopatógenos o residuos de plaguicidas, es rechazado. 8

1.1.6. Características fisicoquímicas

! Característica Físicas. Se considera características físicas el color, el peso, el
volumen, la forma, área superficial y composición morfológica, entre otros
parámetros.

8
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El peso del fruto oscila según su tamaño, el cual aumenta hasta alcanzar la
madurez. Para el ecotipo Colombia se han reportado pesos promedio de 6.2 g.,
para el de Kenia 7.3 g y para el de Sudáfrica 8.3 g., determinados en todos los
casos sin cáliz. El cáliz representa entre el 3-11% del peso total del fruto.

Tabla 4. Características físicas de la uchuva (Physalis peruviana L).

Fuente

Peso Volumen
(g)
(cm3)

Dimensiones
(cm)
a

Ramírez y
Villamizar 3.29
(1993)
4.20
Herrera
(1998)
Fuente. FISCHER

b

c

Área
Real
(cm2)

Área
Peso
Esfericidad
Teórica
específico
2
(cm )

-

1.87 1.86 1.85

10.38

10.90

1.01

0.98

4.33

1.88 1.98 1.87

9.85

11.50

0.99

1.00

El ICONTEC en su norma NTC 4580 especifica algunos criterios de clasificación al
igual que unos requisitos y tolerancias como criterio de aceptación o rechazo de la
uchuva para consumo fresco o como materia prima para procesamiento.

De

acuerdo a estos requisitos específicos se evaluará la calidad de la uchuva
(Physalis peruviana L) para su posterior transformación.

Los cambios de color del fruto se relacionan directamente con los diferentes
estados de madurez según la NTC 4580 de la siguiente manera:
"

COLOR 0: Fruto fisiológicamente desarrollado de color verde oscuro.
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"

COLOR 1: Fruto de color verde un poco más claro.

"

COLOR 2: El color verde se mantiene en la zona cercana al cáliz y hacia el
centro del fruto, aparecen unas tonalidades anaranjadas,

"

COLOR 3: Fruto de color anaranjado claro con visos verdes hacía la zona del
cáliz.

"

COLOR 4: Fruto de color anaranjado claro.

"

COLOR 5: Fruto de color anaranjado.

"

COLOR 6: Fruto de color anaranjado intenso.

Los cambios en el color del capacho no son indicativos del avance de la madurez
del fruto.

El calibre se determina por el diámetro ecuatorial de cada fruto de acuerdo a la
siguiente escala:

Tabla 5. Calibres de la uchuva
Diámetro (mm)

Calibre

≤ 15.0

A

15.1-18

B

18.1-20

C

20.1-22

D

≥22.1

E

Fuente. NTC. 4580
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En cuanto al rendimiento de la fruta, la uchuva está compuesta de
aproximadamente un 70% de pulpa, 6.4% Cáliz y 23.6% de semilla / cáscara y su
rendimiento se elevará aproximadamente al 93% si se trabaja con la parte semilla
/ cáscara como normalmente se ingiere en estado fresco9.
! Características Químicas: Con respecto a otras frutas, la uchuva posee alto
contenido de agua, vitamina C, niacina, hierro, fósforo y vitamina A.
Tabla 6. Composición Química de la uchuva en 100 g.
COMPONENTE

CANTIDAD

Calorías
Agua
Proteína
Grasa
Carbohidratos
Fibra
Ceniza
Calcio
Fósforo
Hierro
Vitamina A
Tiamina
Riboflavina
Niacina
Acido Ascórbico

49.0
85.9gr
1.5gr
0.5gr
11gr
0.4gr
0.7gr
9mg
21 mg
1.7mg
1730 U.I
0.01mg
0.17mg
0.80mg
20mg

Fuente: Tabla Composición de Alimentos Colombianos. ICBF. P-58.

9

FISHER, Gerhard
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!

° Brix, Acidez titulable, Indice de madurez. El contenido mínimo de sólidos

solubles totales se expresa como ° Brix, la Acidez titulable como % de Acido
cítrico y el Indice de Madurez como la relación ° Brix / % Acido cítrico, indicadores
que presentan una correspondencia con el color del fruto. Ver Tabla 7.

Tabla 7. Relación ° Brix, Acidez titulable e Indice de Madurez Vs color.
Color

Sólidos
Solubles
° Brix
(min)
Acidez
% Ac.
Cítrico
(máx)
Indice de
Madurez
° Brix/ %
Ac.Cítrico
(mín)

0

1

2

3

4

5

6

9.4

11.4

13.2

14.1

14.5

14.8

15.1

2.69

1.70

2.56

2.34

2.03

1.83

1.68

3.5

4.2

5.2

6.0

7.1

8.1

9.0

Fuente. Adaptación por los autores de NTC 4580.

Esta correspondencia se presenta de manera gráfica mostrando que a medida que
avanza el proceso de maduración se incrementa el contenido de Sólidos Solubles
y disminuye la Acidez. Ver Figura 2.
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Figura 2. Sólidos Solubles Totales , %Acidez Titulable, Índice de Madurez Vs
Color.

Sólidos solubles totales, % Acidez Titulable e Ïndice de
Madurez Vs Color

VALOR

20
15
10
5
0
1
2
SST (°0Brix)
Indice Madurez (° Brix/ %A.cít)

3 Acidez4titulable (%
5 Acido Cítrico)
6
COLOR

Fuente. Adaptación por los autores de NTC 4580.
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1.2. ANÁLISIS DEL ENTORNO

1.2.1. Mercado Nacional

El mercado de la uchuva en Colombia se inició a mediados de 1985 a partir de la
aceptación y el reconocimiento de la fruta en el exterior; posteriormente conquistó
lugar en el mercado interno más por la generación de excedentes no exportables
que por una estrategia orientada al consumidor10.

La presentación de la uchuva depende de las exigencias del consumidor y del
canal por el cual se comercializa.

La fruta de buena apariencia pero regular

tamaño (GRADO 2), se destina al mercado nacional en fresco y la pequeña y
rajada (GRADO 3) en pocas ocasiones se destina para la elaboración de
productos procesados.

Según la Corporación Colombia Internacional, en el último quinquenio el consumo
aparente de uchuva en Colombia mostró uno de los crecimientos más dinámicos
del conjunto de las frutas colombianas (74.5% anual promedio). Del mismo modo,
el consumo per cápita creció a una tasa anual promedio de 72.7% en el mismo
período, al pasar de 1 gramo en 1995 a 110 gramos por persona al año al final del
período .
10

Corporación Colombia Internacional
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Tabla 8. Consumo aparente de la Uchuva. 1995-2000
Crec. %
1995

1996

1997

1998

1999

2000
00/95

Producción
936

1488

1380

1608

4343

6335

36,9

868

898

983

1196

1113

1850

13,2

68

590

397

412

3230

4485

74,5

(toneladas)
Exportaciones
(toneladas)
Consumo aparente
(toneladas)
Población (miles de
38.541 39.295 40.064 40.086 41.589 42.213

1,8

personas)
Consumo per cápita
0.00

0.02

0.01

0.01

0.08

0.11

72.7

(kg/año)
Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, DIAN, DANE.
Cálculos: Corporación Colombia Internacional.
En el mercado nacional la uchuva fresca se comercializa con y sin cáliz y los
empaques varían, aunque la presentación más común es la de la uchuva sin cáliz
empacada en canastilla plástica de 450 gramos, cubierta por una película plástica
que se sujeta con una banda de caucho.
Por ser un producto con un área productiva reducida y con una producción dirigida
hacia la exportación, la uchuva se comercializa principalmente bajo esquemas
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más modernos, según los cuales el agricultor entrega el producto al exportador y
éste, a su vez, exporta la fruta y los excedentes los distribuye a través de las
cadenas de supermercados o de las centrales mayoristas. Otro esquema de
comercialización es el del acopiador rural, quien provee de fruta al exportador, a
las cadenas de supermercados y a la agroindustria.

La uchuva se adquiere tanto en plazas de mercado, como en los supermercados,
siendo las primeras el lugar preferido por los hogares de ingresos bajos y los
segundos el preferido por los hogares de altos ingresos. Los atributos que
destacan los hogares de todos los estratos al comprar uchuva son, en su orden, el
color, la madurez, el tamaño, la frescura, el valor nutricional y el sabor.

La fruta que se comercializa en Corabastos proviene principalmente de los
municipios de Silvania, Granada, Fusagasugá, Madrid, Mosquera y Facatativa, en
Cundinamarca, donde se concentra la mayoría del área sembrada en el país, y de
Duitama, Sogamoso y Tunja, en el departamento de Boyacá. En general, el
producto se distribuye en proporciones similares (30%) a plazas de mercado,
minoristas y tenderos. La fruta es sometida en la central a un proceso de limpieza,
que consiste en quitarle el capuchón o cáliz. La central mayorista de Bogotá surte
de la fruta a los mercados de la Costa Atlántica y de los departamentos de
Santander y Norte de Santander . La uchuva se transporta en canastillas de 8 a 10
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kilos. En Bogotá los proveedores de las cadenas de supermercados son los
exportadores, aunque también le compran directamente a los productores,
ubicados principalmente en Cundinamarca.

La Comercialización Nacional de Uchuva se muestra en la Tabla 9, donde se
muestra el mercado que abarca, la procedencia y el porcentaje de paraticipación
en cada uno de los mercados.

Tabla 9. Grandes circuitos de comercialización de uchuva
Mercado
Procedencia

Participación. %

Cundinamarca

100

Barranquilla (Barranquillita)

Antioquia

100

Barranquilla (Granabastos)

Cundinamarca

100

Regional

80

Boyacá

20

Bogotá

80

Medellín

20

Bogotá

50

Boyacá

20

Regional

30

Bogotá

Medellín

Bucaramanga

Cúcuta

Fuente: Corporación Colombia Internacional.
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1.2.2 Mercado Internacional

La uchuva pertenece al grupo de frutas tropicales exóticas y se caracteriza por su
alto precio en los mercados internacionales. La uchuva cultivada en Colombia es
más dulce y de color más atractivo, lo cual le da una ventaja competitiva con
respecto a Kenia, Zimbabwe, Sudáfrica y Ecuador; siendo la fruta más importante
en términos de exportaciones para Colombia, excluyendo el banano y el plátano.

Las exportaciones de frutas colombianas sin banano alcanzaron, en el año 2000,
los 61 millones dólares, de los cuales 44 millones correspondieron a plátano y, los
otros 17 millones al resto de las frutas. De estos 17 millones de dólares, 7 millones
correspondieron a exportaciones de uchuva, es decir, el 45% , el 17% al bananito,
el 8% a la granadilla y el 8% al tomate de árbol. Ver Figura 3.
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Figura 3. Participación de las exportaciones colombianas de frutas sin banano ni
plátano en el año 2000 (%).

MANGO
6%

PITAYA
5%

OTROS
11%

UCHUVA
45%

TOMATE DE
ARBOL
8%
BANANITO
17%

GRANADILLA Y
MARACUYÁ
8%

Fuente: DANE. Cálculos: Corporación Colombia Internacional.
Asimismo, el valor de las exportaciones de frutas, excluyendo banano y plátano,
creció al 1% anual promedio durante el último quinquenio, mientras que el valor de
las exportaciones de uchuva creció cerca de 9% anual promedio durante el
quinquenio, hasta alcanzar los 5 millones de dólares en 1999, con un repunte muy
importante durante el año 2000, cuando llegaron a 7 millones de dólares .

El destino de las exportaciones Colombianas de uchuva en el año 2000, se hizo
principalmente hacia la Unión Europea, donde países como Holanda, Alemania y
Gran Bretaña, muestran los mayores porcentajes de participación. Ver Figura 4.
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Figura 4. Destino de las exportaciones colombianas de uchuva en el año 2000
(Porcentaje sobre el valor total)
Gran Bretaña
Suecia,Suiza
12%
3%
Francia
7%

Otros
5%

Holanda
46%

Alemania
27%

Fuente: DANE. Cálculos: Corporación Colombia Internacional.
Aunque el valor de las exportaciones colombianas de uchuva creció un 10% en
promedio anual, entre 1996 y el año 2000, el volumen lo hizo al 13,2% anual
promedio, lo que se traduce en una caída de los precios implícitos de las
exportaciones FOB que, de hecho, decrecieron al –5,1% anual promedio durante
el mismo período. Por lo tanto es indispensable comenzar a buscar estrategias de
generación de valor agregado o de aseguramiento de la calidad que los haga más
competitivos en este mercado. .
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2. DESARROLLO DEL PROYECTO

2.1. METODOLOGÍA

Para el desarrollo de este proyecto se plantearon una serie de actividades
sucesivas que indican los pasos, las pruebas realizadas y las técnicas que se
utilizaron para recolectar y analizar los datos obtenidos.

Inicialmente se desarrollo un SONDEO DE MERCADO sobre los productos
procesados existentes en el mercado, aplicado directamente a los consumidores,
con el ánimo de identificar los productos procesados a base de uchuva de mayor
preferencia y expectativa (Nuevos Productos). Para este fin se tomo la población
de Bogotá ya que el Departamento de Cundinamarca es la que reporta mayor
producción, comercialización y consumo de Uchuva.

En el segundo paso, CARACTERIZACIÓN DE LA MATERIA PRIMA, se realizó un
muestreo con la materia prima que se iba a trabajar durante todo el proyecto con
el objeto de caracterizarla fisicoquímicamente. Se evaluaron ° Brix, pH, % Acido
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Cítrico, índice de madurez, % humedad del cáliz, semilla, y fruto, densidad,
rendimiento, calibre, y peso

En el tercer paso, ELABORACIÓN DE PRODUCTOS , se definió cada uno de los
procesos a realizar, características de los ingredientes, y normas de cada producto
final.

En el cuarto paso, DESARROLLO DE PRODUCTOS,

se establecieron los

parámetros para su elaboración, basados en las normas Icontec existentes para
estos productos seleccionados y se definieron las variables a analizar y las de
respuesta.

Estas

últimas

fueron

básicamente

las

fisicoquímicas

y

las

microbiológicas

Quinto paso, EVALUACIÓN SENSORIAL, se hizo por medio de encuestas para
consumidor para determinar de esta manera las características de los productos
finales.

Sexto paso, ANÁLISIS ESTADÍSTICO, se desarrollo de forma paralela a la
evaluación sensorial, ya que se requería concluir resultados preliminares. Este
análisis estadístico se aplicó a las encuestas de consumidores haciendo uso de
estadística no paramétrica como el método de Kruskal-Wallis y de el método de
ordenamiento por rangos.
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El contraste de Kruskall-Wallis es la alternativa no paramétrica del método
ANOVA, ya que sirve para contrastar la hipótesis de que k muestras cuantitativas
han sido obtenidas de la misma población. Al igual que las demás técnicas no
paramétricas, ésta se apoya en el uso de los rangos asignados a las
observaciones.
Este contraste es el que se debe aplicar necesariamente cuando no se cumple
algunas de las condiciones que se necesitan para aplicar técnicas paramétricas,
en las cuáles se exigen:
•

Asumir de ciertas hipótesis como la aleatoriedad en las observaciones que
componen la muestra, o la normalidad de la población, o la igualdad de
varianzas de dos poblaciones, etc;

•

O la estimación de cualquier parámetro como la media, varianza,
proporción, etc, de la población.

En los métodos no paramétricos, juega un papel fundamental la ordenación de los
datos, hasta el punto de que en gran cantidad de casos ni siquiera es necesario
hacer intervenir en los cálculos las magnitudes observadas, más que para
establecer una relación de menor a mayor entre las mismas, denominadas
rangos. 11

11

Bioestadística, Métodos y aplicaciones.
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Se aplicó el Análisis de Ordenamiento por Rangos, para determinar la mayor
preferencia de una muestra frente a las otras y así poder llegar a concluir cual es
la mejor formulación.

Séptimo paso, CONTROL DE ESTABILIDAD, en esta etapa se efectuaron los
controles de estabilidad para cada uno de los productos a la condiciones
características de conservación de cada uno de ellos.

Octavo paso, COSTOS DE PRODUCCIÓN, se evaluaron costos de producción
para cada proceso de acuerdo al dimensionamiento del mercado de los productos.
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3. IMPLEMENTACIÓN DE LA METODOLOGÍA

3.1.

SONDEO DE MERCADO

Una investigación realizada por la Corporación Colombia Internacional que incluyó
encuestas a hogares de cinco ciudades del país, permite afirmar que la uchuva no
es un producto de consumo masivo, pues sólo el 27% de los hogares encuestados
ha consumido uchuva aunque sea esporádicamente y sólo el 17% reportó haberlo
consumido el último mes. En las cinco principales ciudades del país, Bogotá, Cali,
Medellín, Bucaramanga y Barranquilla, la demanda de uchuva se encuentra
concentrada en los hogares de ingreso alto y en menor medida en los hogares de
ingreso medio. Bogotá es la ciudad que concentra la mayor participación de
hogares demandantes de uchuva en todos los estratos, mientras que las ciudades
que registran el menor número de familias compradoras de esta fruta son Cali y
Barranquilla, en razón del desconocimiento de la fruta en estas regiones del país

La Corporación Colombia Internacional también mostró que las personas de
ingresos bajos adquieren la uchuva en plazas de mercado, y en los hogares de
ingresos altos en los supermercados. Los atributos que destacan los hogares de
todos los estratos al comprar uchuva son, en su orden, el color, la madurez, el
tamaño, la frescura, el valor nutricional y el sabor. Las principales razones
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enunciadas para comprar uchuva fueron la presentación (65%), la época de
cosecha o disponibilidad del producto (64%) y el menor precio (56%). Aunque el
consumo de la uchuva no está muy incorporado a los hábitos alimenticios de las
ciudades del occidente colombiano, sólo el 32% de los hogares declararon haberla
sustituido por otra de las frutas que se cultivan en el país, en especial por frutas
pequeñas como mora y fresa, que tienen valor nutricional y precio similares y se
encuentran con mayor continuidad en el mercado.

En Bogotá, la uchuva se consume con cualquiera de las comidas y los hogares de
estratos medios la incorporan a todas las comidas, mientras los hogares de
estratos altos la prefieren en el almuerzo. En general, la uchuva se consume
principalmente en forma natural; sin embargo, en Bogotá se usa también para
preparar dulces, postres, jugos e, incluso, como ingrediente para sazonar las
comidas. En Bogotá es posible conseguir una mayor variedad de productos como
mermeladas, jugos, dulces y pulpas que son consumidos por los estratos medios y
altos, mientras que en Cali sólo se comercializa la uchuva congelada, entre los
que se destaca la mermelada por su alto consumo. 12

Para esta investigación se realizó una identificación de los productos existentes en
el mercado a base de uchuva (Ver anexo 3) y a partir de esto se llevó a cabo un
12

UNION TEMPORAL CORPORACIÓN COLOMBIA INTERNACIONAL—PROEXPORT.
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sondeo de aceptación con el fin de identificar los hábitos y expectativas del
consumidor de uchuva en los estratos 3, 4, 5 y 6 como el mercado objetivo para
lo cual la investigación se referenció en la población de Bogotá según estrato. Se
determinó el tamaño de muestra trabajando con el volumen de la población de
Bogotá (DANE).(Ver anexo 4 )

El procedimiento para el diseño de la encuesta (Ver anexo 5) fue:

1. Identificación del problema:

Cuáles son los hábitos y expectativas del

consumidor de uchuva ( estrato 3, 4, 5 y 6) ?

2. Objetivo General del estudio del problema: Identificar los productos a base de
uchuva más viables a realizar de acuerdo a las preferencias del mercado
objetivo.

# DETERMINACIÓN DEL TAMAÑO DE LA MUESTRA

Para empezar a elaborar esta encuesta se realizó el tamaño de la muestra
trabajando con el volumen de población de Bogotá, dentro de los cuales:
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Tabla 10 . Población de Bogotá por estratos 3, 4, 5 y 6.
ESTRATO
POBLACIÓN
% Dentro de la Población Total
3

2,714,140.00

48

4

502,507.00

9

5

171,345.00

3

6

145,380.00

3

TOTAL

3,533,372.00

63

FUENTE. DANE
Lo que quiere decir que se va a realizar la encuesta para el 63% de la población
Bogotana, para lo cual se determinó el número de encuestas tomando la siguiente
fórmula:
90%: Confiabilidad
10%: Error
n = (z /Me)2* P*(1-P)
donde,
n = Número de encuestas
z = Desviación Estándar
P = Probabilidad (0.5)
Me: Margen de error
n = (1.65/0.10)2 *0.5(1-0.5)
n = 68 Encuestas
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entonces, de acuerdo a esto para
! Estrato 3: 52
! Estrato 4: 10
! Estrato 5: 3
! estrato 6: 3
Para cada estrato, se encuestaron igual cantidad de hombres y mujeres para que
hubiera homogeneidad en la participación de sexo. El tratamiento se hizo de igual
manera para las siguientes encuestas.
LUGAR: Supermercados de Bogotá
Fecha: 6 de Mayo de 2002
Número de encuestados: 68

Los resultados (Ver Anexo 6) más relevantes de la encuesta a consumidores
mostraron que la compra de los productos alimenticios se eligen en un 73% por su
valor nutritivo, calidad y porque son novedosos más que por precio o por
costumbre. En cuanto a los productos que les gustaría encontrar en el mercado,
los consumidores se inclinaron en mermelada (23%), pulpa (19%) y yogurt (16%),
con respecto a productos como jugo, bocadillo, dulce y uchuva deshidratada que
estuvieron por debajo del 12%.
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También los resultados definieron una disposición favorable de los consumidores
en adquirir productos a base de uchuva por el mismo valor de productos
elaborados a base otras frutas en un 99%.
De acuerdo a estos resultados, se valoró la posibilidad de trabajar con dos de los
tres productos de mayor aceptación (mermelada, pulpa y yogurt),

y por la

viabilidad en el desarrollo del proyecto se eligió mermelada y yogurt.

3.2.

CARACTERIZACIÓN DE LA UCHUVA

Se hizo una caracterización tanto física, como química de la uchuva (Physalis
peruviana L). Se partió de una muestra proveniente de los municipios de San
Raimundo y Granada, (1,132.4 g), la cual contenía 267 unidades. La selección
permitió identificar y retirar 8 unidades que presentaban daño fitosanitario. La
muestra de uchuva en su gran mayoría presentaba un color anaranjado y según la
descripción de la NTC 4580, la muestra se encuentra ubicada en el estado de
madurez 5.

3.2.1. Características físicas

El fruto presentó un peso promedio de 4.39 g para la uchuva con capuchón, 4.21 g
para la uchuva sin cáliz, 0.176 g para el cáliz y un diámetro promedio de 18.92
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mm.

El calibre se determinó por el diámetro ecuatorial de cada fruto con un

calibrador, y de acuerdo con la escala de la NTC 4580 , se encuentra en calibre 6
para el cual existe un rango de 18.1-20 mm. (Ver Anexo 7)

! Determinación de rendimiento

Cáliz
26.9 g
4.5%

Uchuva con
cáliz
598.1 g
100%
Jugo
390.32 ml
413.18 g
69.08%
Semilla /Cáscara
157.5 g
26.33%
Para determinar el rendimiento se tomo

598.1 g de uchuva con cáliz, y se

desglosó el fruto en cáliz, cáscara/ semilla y jugo.

La proporción de sus

componentes fue de 69.08% para el jugo. 26.33% para cáscara/ semilla y 4.5%
para el cáliz. A partir del jugo obtenido se halló la densidad que registró un valor
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1.0585 g/ cm

3

, densidad que se encuentra dentro del Ecotipo de Colombia con

un rango de 1.02-1.07 g/ cm3

13

En cuanto a la determinación del número de semillas por fruto se hallaron 272
unidades de semilla en un fruto, dando una relación de 9.21% en peso.

Tabla 11. Rendimiento del fruto
FRUTOS MADUROS

MUESTRA

VARIABLE

Peso (g)

%

Peso (g)

%

Pulpa / corteza

4.475

89.95

3.1643

90.79

Semilla

0.5

10.05

0.2914

9.21

FUENTE. Producción, Postcosecha y Exportación de la Uchuva – Muestra de
Laboratorio.

! Determinación de la humedad

Para la determinación de la humedad se hizo por el método de estufa en un rango
de temperatura de (68 – 72) °C. (Ver Anexo 8).

13

Almanza y Espinosa
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Para el fruto sin cáliz, se registró una humedad promedio de 78.86% !2 (Ver
Anexo 9), para el cáliz 19.91% !2 (Ver Anexo 10)., en la semilla 30% (Ver
Anexo 11). y para semillas de un fruto 27.39% !2 de humedad de humedad
promedio.

3.2.2. Características químicas

En cuanto al pH la muestra presentó un promedio de 3.85!2 (0.05); para los °Brix
el promedio estuvo en 13.83° !2 (0.27) Brix, la acidez estuvo en 1.71!2 (0.08) %
Acido Cítrico, y el Indice de Madurez en 8.12!2 (0.42). (Ver Anexo 12)
Tabla 12. Propiedades fisicoquímicas
COLOR
0

°Brix (mín).

%Acido Cítrico (máx).

9.4

2.69

1

11.4

2.70

2

3

13.2

14.1

13.83 !2
2.56

2.34

4

5

6

14.5

14.8

15.1

1.83

1.68

2.03

1.71 !2
8.1

Indice de madurez (mín).

3.5

4.2

5.2

FUENTE. Adaptación NTC 4580 y los datos obtenidos.
Datos obtenidos por los autores
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6

7.1

9

8.12 !2

En el Tabla se puede observar que los °Brix no fueron función del color para los
datos experimentales, por el contrario, en el % de Acido cítrico e Indice de
madurez si fueron función del color y se ajustaron a la NTC 4580.

3.3. ELABORACIÓN DE MERMELADA DE UCHUVA CON TROZOS

3.3.1. Definición de mermelada

Es una mezcla de fruta entera, trozada o molida, con una misma cantidad de
azúcar (sacarosa, granulada), que ha sido calentada y evaporada hasta alcanzar
una concentración de azúcar equivalentes a 65 ° Brix. El principio básico en la
conservación de las mermeladas es su baja actividad de agua, por su alta
concentración de azúcar.14

3.3.2. Características de los ingredientes

Azúcar:

Es una de las materias primas más estables de las utilizadas en la

elaboración

de

mermeladas,

aunque

problemas

de

caramelizaciòn si no se manejan los tiempos y temperaturas adecuadas.

Su

14

www.Procesamiento de frutas FAO.htm
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puede

presentar

contenido de sólidos solubles es alrededor de 100%. Puede añadirse bien en
forma sólida o líquida.15

Pectina: Es un producto purificado de hidratos de carbono, que se obtiene del
extracto en ácido diluido del mesocarpio(porción blanca de la corteza),

de

frutos cítricos.

Consiste principalmente en ácidos poligalacturónicos parcialmente metoxilados.
Rinde no más del 6.7% de ácido galacturónico, calculados con referencia a la
sustancia seca, polvo color amarillo claro.

Se utiliza en la elaboración de

productos gelatinosos alimenticios, se normaliza al ° grado 150 de gelatina,
agregando dextrosa u otros azúcares y algunas veces contiene citrato de sodio u
otras sales reguladoras. El tiempo de gelificación es menor a 110 segundos. 16

Ácido Cítrico: Soluble en agua. Sabor ácido,

agradable. Se fabrica por

fermentación de azúcar o por extracción de jugo de limón y otros cítricos. Se
usa como acidulante en bebidas y dulces. Agregado
efervescentes.
controlar

15
16

el

En jarabes
pH

de

y

en sales y tabletas

elixires farmaceúticos.

Agregado

para

alimentos; bebidas, jaleas, mermeladas y dulces

RAUCH, G.H.
http://www.cedrosa.com.mx/
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como acidificante. En la fabricación de resinas, plastificantes y antiespumantes.
En la

fabricación de diferentes

citratos.

En química

analítica

para

determinar fosfatos, albúmina, glucosa y pigmentos.

Acido Ascórbico: Polvo cristalino de sabor agradable ácido fuerte. Estable al
aire cuando está seco.

Se usa como antioxidante en alimentos, en casos de

deficiencia de vitamina C, y es antimicrobiano.17

3.3.3. Normas para la elaboración de mermelada

La NTC 285 establece los requisitos que deben cumplir las mermeladas de frutas
como condiciones generales en su elaboración. En cuanto al porcentaje mínimo
de fruta adicionada en la elaboración de mermelada de uchuva (Physalis
peruviana L), la NTC 285 establece un 30%.

El producto elaborado puede estar adicionado de pectina hasta un máximo del 1%
para compensar cualquier deficiencia en el contenido natural de la pulpa.18

17
18

RAUCH, G,H.
Normas Y Procedimientos Reglamentarios en La Industria en Alimentos
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Se trabajó con acido cítrico para regular el pH entre 2.8-3.5 y como antioxidante
Acido Ascórbico en una proporción de 500 mg/Kg; en cuanto al contenido de
sólidos solubles, este no debe ser menor a 65 ° Brix.19.

En cuanto a las características microbilógicas de la mermelada estas deberán
presentar las siguientes características microbiológicas por gramo:
Tabla 13. Características microbiológicas por gramo de mermelada
Análisis
n
m
M

C

Recuento microorganismos
3

100

300

1

NMP Coliformes fecales/g

3

<3

-

0

NMP Coliformes Totales/g

3

<3

-

0

3

<10

-

0

3

20

50

1

mesófilos /g

Recuento de esporas
Clostridium sulfito reductor/g
Recuento Hongos y
Levaduras/g
FUENTE.Normas y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos.
Resolución Número 15789 de 1984. Ministerio de Salud.
Donde,
NMP: Número más probable
n: Número de muestra
m: Indice máximo permisible para identificar nivel de buena calidad
19

Norma del Codex para Mermelada de Agrios

59

M: Indice máximo permisible para determinar nivel aceptable de calidad
C: Indice máximo de muestras permitidas con resultados entre m y n

3.3.4. Etapas de la elaboración de mermelada de uchuva con trozos

RECEPCIÓN Y SELECCIÓN: Al momento de llegar a la planta, la uchuva se
pesa y posteriormente se le retira el cáliz en forma manual sin maltratar la uchuva.
Se selecciona retirando la uchuva que presenta hongos o sobre madurez, la cual
se manifiesta en una textura blanda y arrugada.
LAVADO Y DESINFECCIÓN: El lavado y desinfección de la fruta se hace por
inmersión colocando la fruta en contacto con el agua y el agente desinfectante
(Timsen) (2 galones-7.570 cm3 de agua : 3.8 g de agente desinfectante) durante
un tiempo de 10 minutos.

ESCALDADO: El escaldado se hace con agua a temperatura de 85 ° C durante
un tiempo de 4 min, con la finalidad de :

! Eliminar el aire y otros gases de los espacios intercelulares, para reducir las
reacciones de oxidación y la presión en los recipientes durante la esterilización.
! Reducir la contaminación de naturaleza química y de la carga microbiana.
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! Destruir las enzimas que pudiesen originar alteraciones (catalasa y peroxidasa)
en color y aroma.

Para determinar el tiempo y la temperatura de escaldado es necesario aplicar una
prueba cualitativa mediante el método del guayacol:

Para determinar el tiempo y temperatura de escaldado de la uchuva, el ensayo se
hizo con 3 temperaturas (80° C, 85° C y 92° C) y para cada una se tomó un
tiempo de 5 minutos; las cuales fueron extraídas cada minuto e inmediatamente
fueron enfriadas. A cada muestra se le hizo la prueba de guayacol que consiste
en:

1. Colocar 5 mg del producto en un mortero de porcelana limpio y macerarlos en
5 ml de agua destilada.
2. Colocar el jugo extraído y no menos del 50% del tejido y semillas en un tubo de
ensayo y añadir 1 ml de guayacol al 1%.
3. Añadir 1 ml de solución de peróxido de hidrógeno al 0.5% (3 ml de 30% de
peróxido de hidrógeno en 200 ml de agua destilada).
4. La presencia de la enzima peroxidasa es indicada por un color café rojizo. Los
resultados se expresaran como:
a. Negativo: Si no nota cambio de color.
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b. Trazas: Puntos pardo-rojizo o insignificante cambio de color en el líquido
y a través del tejido en 4 minutos.
c. Positivo: Cambio brusco de color en menos de 4 minutos.
Tabla 14 . Resultados del ensayo con Guayacol en la uchuva
T (°C)

80° C

85° C

92 ° C

1

c

c

c

2

c

c

b

3

b

b

b

4

b

a

a

5

a

a

a

t (min)

FUENTE. Los autores

El equipo que se utiliza es un escaldador en acero inoxidable con calentamiento a
gas.

DESPULPADO: Se separa completamente la semilla/cáscara de la pulpa y se
relaciona el % de semilla/cáscara con respecto a la pulpa para trabajar con un %
menor de semilla (5% y 10%). El equipo utilizado es una despulpadora.

TROCEADO Y CONCENTRADO DE TROZOS: Esta operación debe hacerse
con anterioridad a la cocción de la mermelada, para que los trozos tengan los
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mismos ° Brix de la mermelada final (65-67°B), ya que si este proceso no se
hace, los trozos tienden a subirse por diferencia de densidades. El fruto se
dividió en dos para darle mayor presentación al producto final y para que
también fuera más rápida la concentración de los azúcares en el fruto. Se
mezcla el agua con el azúcar y se pone a temperatura de ebullición hasta que
alcance los 67° Brix, luego se adicionaron los trozos al jarabe.

El proceso

termina cuando los trozos han alcanzado 65-68° Brix finales.

CONCENTRADO: Se pesan previamente todos los componentes de la mermelada
(Pulpa, trozos, azúcar, pectina, ácido cítrico, ácido ascórbico) y se procede a
realizar la mezcla de todos los componentes; la temperatura debe mantenerse
entre 82-85° C hasta que llegue a 65-68° Brix. La pectina debe mezclarse con el
azúcar para evitar la formación de grumos y se debe adicionar de manera gradual
a la pulpa.
ESTERILIZADO DE ENVASES: Los frascos de vidrio al igual que sus tapas
son puestos en agua, en un recipiente de acero inoxidable, preferiblemente con
una parrilla puesta en el fondo. Los frascos se sumergen en agua hasta
alcanzar la temperatura de ebullición durante un tiempo no menor a 10 minutos.
Así los frascos quedan esterilizados, y libres de microorganismos que puedan
afectar la mermelada. Los envases deben permanecer en el recipiente cubiertos
con el agua, hasta el momento en que se van a llenar.
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ENVASADO Y CERRADO: El envasado se hace en caliente a 80-85 °C para que
de esta manera se mantenga la esterilidad del envase, y sea más fácil la
manipulación del producto ya que a esa temperatura la mermelada está en estado
líquido. El llenado se hace hasta un 90% con respecto al volumen del envase
(250 cm3), favoreciendo así las condiciones de vacío para incrementar la vida útil
de producto.

ENFRIAMIENTO: Se sumergen los frascos en agua fría para causar un choque
térmico y así evitar que el producto se pardee por enzimas que pudieron llegar al
final del proceso (peroxidasa).

ALMACENAMIENTO:

El producto se almacena en un lugar seco y fresco a

temperatura ambiente.
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3.3.5. Control en la elaboración de mermelada
ETAPA
PARÁMETRO A
FACTORES DE RIESGO
CONTROLAR
! Descomposición
! Madurez
microbiológica,
Selección
! Selección por
sabores amargos.
hongos y
! Menor tiempo de
levaduras
conservación del
producto
! Decoloración de la
! Concentración
fruta, y residuos de
Lavado y
del
detergente.
Desinfección
desinfectante.
! Desinfección
! Tiempo
incompleta de la fruta.
! Pardeamiento
Escaldado ! Temperatura
enzimático.
! Tiempo
! Ablandamiento
excesivo de la fruta.
Despulpado

! % semilla

!
Concentrado !
!
!

° Brix
pH
Tiempo
Temperatura

Envasado y
cerrado

! Temperatura
! Envases y
tapas

Enfríado

! Temperatura

Almacenaje

! Temperatura

! Exceso % semilla.
Fermentación
Sinéresis
No gelificación
Cristalización
Alteración del color
Desarrollo de hongos
y levaduras en la
superficie.
! Contaminación del
producto.
! Pardeamiento
enzimático de
enzimas que
pudiesen llegar al final
del proceso.
!
!
!
!
!
!

! No gelificación

FUENTE. Los autores.
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!
!

!
!
!

MEDIDAS
PREVENTIVAS
Medición de °Brix,
pH y Acidez.
Criterios de
selección
fitosanitarios bien
definidos.
Precisión en la
formulación.
Control de tiempo.
Seguimiento y
control del proceso

! Realizar prueba
cualitativa de t y T
de escaldado.
! Elección adecuado
del diámetro del
tamiz y del tiempo
! Controlar ° Brix
! Ajustar pH
! Evaporación
rápida
! Envasar en
caliente.
! Esterilizar envases
y tapas
! Choque térmico
con agua fría.
! Permitir el
descenso de la
temperatura en el
reposo.

3.4. ELABORACIÓN DE YOGURT DE UCHUVA CON TROZOS

3.4.1. Definición de yogurt entero

Es un producto obtenido a partir de la leche higienizada con un % mínimo de
materia grasa de 2.5%, coagulada por la acción de los cultivos lácticos
Streptococcus termóphilus y Lactobacillus bulgaricus.

3.4.2. Características de los ingredientes

Leche: Es el producto de la secreción normal de la glándula mamaria de los
animales bovinos, sanos, obtenido por uno o varios ordeños diarios, higiénicos,
completos e ininterrumpidos.

Cultivos Lácticos: Son microorganismos seleccionados que se emplean en la
industria lechera para la elaboración de leches fermentadas (yogurt), queso,
mantequilla, etc.20
3.4.3. Normas para la elaboración de yogurt
20

Guía Práctica De Elaboración De ProductoaLácteos. 2001.
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Para el desarrollo de las formulaciones de yogurt de uchuva se tuvieron en cuenta
las normas vigentes para la elaboración de la leche fermentada.

Tabla 15. Características fisicoquímicas del yogurt
CARACTERÍSTICA
ENTERO SEMIDESCREMADO
Materia Grasa, %m/m

DESCREMADO

2.5 mínimo

1.5 mínimo

0.8 máximo

8.2

8.2

8.2

0.70-1.50

0.70-1.50

0.70-1.50

Sólidos lácteos no grasos,
mínimo
% m/m
Acidez como ácido láctico
%m/m
FUENTE. Adaptación por los autores del CODEX STAN A-11 y DECRETO 2310.
Tabla 16. Características microbiológicas del yogurt
CARACTERÍSTICA
n
m

M

C

NMP Coliformes totales/g

3

20

93

1

NMP Coliformes fecales/g

3

<3

-

0

Hongos y levaduras/g

3

200

500

1

FUENTE. DECRETO 2310.
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3.4.4. Etapas de la elaboración de yogurt de uhuva con trozos

RECEPCIÓN DE LA LECHE: La leche que llega al lugar de procesamiento debe
llegar a una temperatura de 0-4° C. Se debe sacar una muestra no menor a 100
ml para analisis fisicoquímicos21 , para determinar la calidad de la leche.

Sensorialmente se debe evaluar el olor, el color, y el sabor que deben ser
característicos de la leche fresca. La leche cruda entera debe tener las siguientes
características:
Tabla 17. Características fisicoquímicas de la leche fresca.
Prueba Cuantitativa

Cantidad

Densidad

1.030-1.033 g/ml

Materia Grasa

Mín:3.0 %

Acidez

0.14-0.19% Acido Láctico

pH

6.6-6.8

Indice Lactométrico

>8.4

Prueba Cualitativa

Resultado

Prueba de Alcohol

Negativa

Prueba de harinas

Negativa

Prueba de sacarosa

Negativa

Prueba de mastitis

Negativa

Reductasa

>3 horas

Antibióticos
Negativa
FUENTE Adaptación Decreto 2437 y Guía Práctica De Elaboración De Productos
Lácteos.
.

21

NTC 666. Leche y Productos Lácteos. Guía para muestreo.
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FILTRACIÓN:

La filtración tiene la finalidad de retirar las partículas

macroscópicas de la leche para que el producto final no se contamine y no cause
obstrucción en los equipos.

La filtración se realiza con un lienzo de forma

artesanal; a nivel industrial se hace uso de una clarificadora.

ESTANDARIZACIÓN: La estandarización debe realizarse para determinar el %
de materia grasa y el %de sólidos no grasos que se requieren en el producto final.

HOMOGENIZACIÓN:

Se hace con el fin de darle una mejor viscosidad,

consistencia y estabilidad al yogur. Se hace en un homogenizador manejando
presiones de 100-200 Kg/cm2

PASTEURIZACIÓN:

a 70°C.

La pasteurización se hace con el fin de destruir los

microorganismos patógenos (Micobacteryum tuberculoso, Brucella, Salmonella,
etc), que afectan la conservación de la leche (Pseudomona, Achromobacter,
enterobacterias, etc), inactivar las enzimas naturales de la leche (lipolíticas,
proteolíticas, etc), eliminar el oxígeno disuelto, aumentar la viscosidad y prevenir la
separación del suero. Una combinación de tiempo y temperatura de 5 minutos a
90° C asegura la destrucción de los microorganismos anteriormente nombrados 11,
sin embargo el Ministerio de Salud autoriza los siguientes tiempos y temperaturas

11

Guía Práctica De Elaboración De ProductoaLácteos.
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en los proceso de higienización. El procecso se trabajò en una marmita a presión
atmosférica

Tabla 18. Tiempos y Temperaturas para procesos de higienización de la leche.
Proceso de
Temperatura (° C)
Tiempo
higienización
Pasteurización Lenta

61-63

30 min

Pasteurización Rápida

72-76

15-17 seg

Ultrapasteurización

135-150

2-4 seg

Esterilización Lenta

115-120

15-20 min

Esterilización Rápida

135-150

4-6 seg

FUENTE. Decreto Número 2437 de 1983.

INOCULACIÓN:

Se debe adicionar el 1% de cultivo láctico con respecto al

volumen de la leche a una temperatura de 42° C. Esta inoculación se hace con el
fin de darle las características de sabor, aroma, acidez, viscosidad que requiere el
producto final. Para la elaboración del yogur se hace uso de cultivos termófilos,
las especies más comunes son:
Lactobacillus

acidophilus,

Lactobacillus delbrueckii spp. Bulgaricus,

Streptococcus

Lactobacillus casei .
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salivarius

spp.

Termophilus

y

INCUBACIÓN: La temperatura debe mantenerse entre 40-45 °C entre 2-4 horas
dependiendo de la cantidad de inóculo. Para cultivos liofilizados el proceso termina
cuando el pH llega a 4,6 o 80ª Dornic, lo cual implica tiempos mayores.

ROMPIMIENTO DEL COAGULO:

La ruptura del coágulo se realiza mediante

agitación fuerte y rápida para conseguir una masa uniforme, brillante y viscosa.
Artesanalmente se realiza con el agitador de cantina. Posterior al rompimiento del
coágulo se baja la temperatura hasta 22-24 ° C.

ADICIÓN DE LA SALSA DE FRUTAS:

Se le añade una salsa de frutas

previamente elaborada con trozos de uchuva, pulpa, azúcar y pectina a una
concentración aproximada de 65 ° Brix.

ENVASADO: El yogurt es envasado en en frascos de poliestireno termoformado
para una capacidad de 200 g.

ALMACENAMIENTO: El producto se almacena a temperatura de refrigeración (26 ° C), para de esta manera prolongar su vida útil y evitar alteraciones
organolépticas del producto final.
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3.4.5. Control en la elaboración de yogurt
En el siguiente cuadro se muestra los parámetros a controlar, factores de riesgo y
medidas preventivas que se deben tener en cuenta en cada una de la etapas de
elaboración de yogurt.
ETAPA

PARÁMETRO A
CONTROLAR

Recepción de la ! PH
! Acidez
leche
! Características
microbiológicas

Pasteurizado

! Tiempo
! Temperatura

Incubado

!
!
!

Envasado y
cerrado

!
!

Almacenaje

FACTORES DE
RIESGO
! Precipitación de
la caseína.
! Sabor demasiado
ácido
! Menor vida útil
del producto final.
! Contaminación
por
microorganismos
patógenos.

MEDIDAS
PREVENTIVAS
! Medición de pH y
Acidez.
! Adquirir la leche
en hatos
confiables
! Rechazar leche
de mala calidad
! Establecer la
combinación de
tiempo y
temperatura más
adecuada.
! Determinar la
temperatura y el
tiempo correcto
para el cultivo a
utilizar.
! Control constante
de pH.

! Baja viscosidad
! Formación de
Tiempo
grumos
Temperatura
! Muerte de los
pH
cultivos lácticos
! Sabor demasiado
ácido
! Desarrollo de
hongos y
! Envasar en
Temperatura
levaduras en la
caliente.
! Esterilizar
Envases y tapas
superficie.
! Contaminación
envases y tapas
del producto.

! Temperatura

! Descomposición
del producto

FUENTE. Los autores
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! Mantener la
temperatura a
4°C.

3.5.

DESARROLLO DE FORMULACIONES PARA MERMELADA

Para el desarrollo de elaboración de mermelada de uchuva se tomó como
parámetro inicial un producto final que incluyera trozos, ya que la investigación de
mercados mostró la existencia de mermelada de uchuva sin trozos edulcorada con
azúcar y en presentación “light”.

El diseño experimental del producto se inició con la definiciòn de los rangos de las
características fisicoquímicas del producto final.

La uchuva presenta pectina de bajo metoxilo22, lo que sugirió utilizar una pectina
de alto metoxilo ya que el producto contiene trozos y es necesario una gelificación
rápida. El rango de adición de pectina a las formulaciones fue de 0.4-0.8 %.

Los ensayos se trabajaron en un rango inicial del 30-60 % de fruta para:
! Evaluar la consistencia de la mermelada con la adición de la pectina.
! Determinar el porcentaje de pectina más adecuado en las formulaciones.
! Identificar sensorialmente por los consumidores si existía alguna diferencia
significativa en la percepción del % de fruta adicionado en cada formulación.

22

Extracciòn y caracterizaciòn de las pectinas de frutas tropicales
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Figura 5. Desarrollo de las formulaciones de mermelada de uchuva
30% Fruta

68.65% Azúcar
0.8% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc

1
30 % Fruta
69.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc
10 % semilla/cas
X2 Trozos

69.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc

40% Fruta

58.55% Azúcar
0.8% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc

59.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc

2
3
40 % Fruta
45 % Fruta
59.05% Azúcar
54.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc
0.05% A. Asc
10% semilla/cas
10% semilla/cas
X2 Trozos
X 1 Trozos

Muestra 788

60% Fruta

38.65% Azúcar
0.8% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc

4
45 % Fruta
54.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc
5% semilla/cas
X 1 Trozos

39.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc

5
50 % Fruta
49.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc
5% semilla/cas
X2 Trozos

Muestra 593

Muestra 24
60% Fruta
39.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc
X 1 Trozos
8 % semilla/cas

6
60% Fruta
39.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc
5% semilla/cas
X 1 Trozos

Muestra 327

Evaluación sensorial
55 % Fruta
34.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% A.cítrico
0.05% A. Asc
X 1 Trozos
8% semilla/cas

Muestra 53

En la primera fase del desarrollo de las formulaciones se evaluó el porcentaje de
pectina más apropiado para la mermelada de uchuva en cada uno de los
porcentajes de fruta, encontrando que un 0.4% de pectina es suficiente para una
buena consistencia de la mermelada. Porcentajes más altos

generan una

consistencia demasiado dura.
Tabla 19 Análisis fisicoquímicos de las primeras formulaciones de mermelada.
Análisis
30% fruta
40% fruta
60% fruta
Pectina

0.4%

0.8%

0.4%

0.8%

0.4%

0.8%

° Brix

67.8

67.5

63

64

68.5

67.5

PH

3.2

3.4

3.06

3.1

3.5

3.4

Consistencia

óptima

dura

óptima

dura

óptima

dura

FUENTE. Los autores
A partir de esto se desarrollaron formulaciones con porcentajes de fruta de 30%40%-45%-45%-50%-60%.

Para determinar el porcentaje de

semilla

y la

selección del jarabe para la dispersiòn de los trozos, se establecieron dos
porcentajes de semilla en el producto y dos formulaciones para el jarabe,
manteniendo constante el porcentaje de pulpa (45%).
La composiciòn de los jarabes evaluados fue de:
! Jarabe 1: 60% Azúcar 40% Agua
! Jarabe 2: 66% Azúcar 34% Agua
Se pudo concluír que la concentración 1 y 2 de los jarabes, dieron muy buenos
resultados de dispersión en los trozos; se podría trabajar con el jarabe 1 (225 gr
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de azúcar en 150 ml de agua), que contiene menos azúcar y así generar menos
gastos en la elaboración de la mermelada de uchuva con trozos. El porcentaje
adecuado de semilla se sometió a análisis sensorial, para determinar así la
preferencia de los consumidores por su apariencia.
Tabla 20. Análisis fisicoquímicos de las segundas formulaciones de mermelada.
Formulación ° Brix
pH
T (° C)
Gel
Trozos
Color
Apariencia
65

3.37

17

Amarillo

1

Débil
64.4

3.43

4

68

3.08

16.2

Bueno

Buena
Brillante

2

Amarillo
Dura

67

3.2

4

65

3.5

16.7

Bueno

Buena
Opaco

3

Bueno

Amarillo

Dura

Mala

65

3.5

4

Opaco

67

3.38

16.8

Amarillo

68

3.41

4

65

3.56

17.7

5

66

3.5

17.5

Dura

6

65

3.5

17.4

Desvest

1.32

1.14

Media

65.94

3.40

4

Optima Bueno

Brillante

Buena

Bueno

A.Opaco

Media

Dura

Bueno

A.Opaco

Media

Promedio Dura

Bueno

A.Opaco

Buena

FUENTE. Los autores
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3.5.1. Evaluación Sensorial Preliminar

Para definir de las seis formulaciones de mermelada cuales estarían en la
evaluación sensorial, se tuvo en cuenta el porcentaje de fruta ,la caracteristica de
la gel, ya que dentro de un gel promedio encontramos diferencias sutiles entre
ellas, por tanto esto consideramos estas tres muestras como representativas de
las seis :

! Identificación del problema: Cuál es la mermelada de uchuva con trozos
más aceptada por el mercado objetivo ( estrato 3, 4, 5 y 6) ?
! Objetivo General del estudio del problema: Identificar mediante 3 muestras
de Mermelada de Uchuva con Trozos cual es la más preferida por el mercado
objetivo por sus características sensoriales.
! Objetivo del estudio sensorial:

Identificar mediante 3 muestras de

Mermelada de Uchuva con Trozos cual es la más aceptada por el mercado
objetivo por su sabor, contenido de semilla, nivel de dulce, color, consistencia
y nivel de acidez.

! Evaluación preliminar: Las 3 muestras seleccionadas en el análisis sensorial
se eligieron entre 6 muestras, tomando como parámetros de evaluación el
contenido de fruta, de semilla y de dulce, además del color, consistencia y nivel
de acidez. . Esta evaluación preliminar reconocer la realidad del material en
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estudio y exteriorizando así las observaciones realizadas durante el proceso
de evaluación del producto. Las tres muestras elegidas fueron la 1, 4 y 6
respectivamente.

Diseño del estudio sensorial:

! Formulación de la hipótesis:

$

Ho = No hay diferencia significativa en cuanto aceptación entre muestras.

$

Hi = Si hay diferencia significativa en cuanto aceptación entre muestras.

$

Nivel de error tolerable: 5% (Nivel de Significancia).

! Condiciones necesarias de la prueba
El 75% de las encuestas se realizaron en supermercados situados en estratos
3,4,5 y 6; mientras que las 25% restante se llevaron a cabo en CORPOICA
(Tibaitatá). El modulo se dispuso en una mesa con mantel blanco en las horas de
10-12 am y 3-5 pm. La muestra se presentó de forma simple, con una nula o
mínima participación de otro producto.

! Manejo, presentación y arreglo de muestras y referencias
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Las muestras eran representativas de cada mermelada y seleccionadas de tal
forma que no tuvieran defectos.

Las muestras se presentaron en vasos plásticos blancos a temperatura ambiente
aprox. (20 ° C), con un peso de 28 gr. cada una. Los utensilios para la toma de
muestras fueron cucharas plásticas blancas.

Como material de enjuague se utilizó agua a temperatura ambiente y galletas
sodas sin sal.

Cada muestra tuvo un orden constante de presentación y fueron presentadas de
izquierda a derecha. También se le asignó un número aleatorio a cada muestra.

La prueba se efectuó por jueces de tipo afectivo o consumidor, para evaluar
aceptación, preferencia o nivel de agrado, el cual comunicó el orden de su
preferencia al confrontar las tres formulaciones de mermelada y el nivel de agrado
para cada uno de las características a evaluar.

! Tipo de prueba sensorial adecuada:
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Método Afectivo:

$ Prueba de preferencia (“Preference Test”). Objetivo: Ordenar, según las

opiniones de un grupo de consumidores, un par o una serie de muestras de
acuerdo con una preferencia.
$ Prueba de ordenamiento.

Objetivo: Identificar la formulación con mayor

preferencia en orden descendente.

3.5.2. Análisis estadístico

La aplicación Kruskal-Wallis permitió determinar si existe diferencia significativa
entre las muestras.

LUGAR: CORPOICA y Supermercados de Bogotá
FECHA: 23 y 24 de agosto de 2002
No. Muestras: 3
Números aleatorios: 788 (Mermelada 1), 327 (Mermelada 2) y 593 (Mermelada 3)
No. Encuestados: 68
% Confiabilidad: 90%
Margen de error: 10%
(Ver Anexo 13 y 14)
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El programa que se utilizó para el análisis de la encuesta sensorial fue el
STATGRAPHICS PLUS 2.1, los datos fueron introducidos al programa, dándole
una escala (3,2,1) para cada respuesta de los consumidores.(Ver Anexo 15)

El Test Krukal Wallis examina si la hipótesis nula para cada una de las medianas
dentro de las tres columnas es la misma. Los datos para todas las columnas son
primero combinados y promediados del más pequeño (1) al más grande (3). El
rango promedio es luego calculado para los datos de cada columna. Entonces, si
el valor de P-Value es más grande o igual que 0.05, no hay diferencia significativa
entre las medianas para un nivel de confianza del 95 %.
Para determinar entre que muestras existe diferencia significativa , se realiza una
comparación de medianas aplicando el Test de Mann Whytney Wilcox
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Tabla 21. Resultados del Análisis Sensorial para las muestras 788, 327 y 593.
Kruskal Wallis
Wilcoxon
Propiedad
Fruta

M788=M327=M593 M788≠M32≠7M593
X

788

327

593

---------

---------

---------

!

---------

Semilla

X

!

Dulce

X

---------

Color

X

!

---------

!

Consistencia

X

!

---------

!

Acidez

X

!

---------

!

!

!

FUENTE. Los autores.

!

Mayor Aceptación

!

Mediana aceptación

---------

Menor aceptación

! ANÁLISIS DE ORDENAMIENTO POR RANGOS

De acuerdo a los resultados obtenidos en Kruskal Wallis, Wilcoxon y
Ordenamiento por Rangos (Ver Anexo 16), se eligió las muestras 327 y 593 ya
que entre estas se presentan las características de mayor relevancia para el
consumidor.
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Uno de los factores más influyentes en la decisión de los consumidores para elegir
la mermelada más preferida estuvo en el dulce y la consistencia, por lo tanto se
optó por desarrollar dos formulaciones finales que tuvieran una combinación que
estuviera acorde con los gustos y las expectativas del consumidor. Por lo anterior
se descartó la muestra 788. En cuanto al porcentaje de semilla se tomó un valor
intermedio (8%), ya que este no fue un factor decisivo en la elección de los
consumidores por la preferencia del producto.

Se desarrollaron dos formulaciones, las cuales se diferenciaron en su contenido
de fruta (60-55)% y azúcar (39.05-34.05)%; y con unas características similares
de acidez, color y consistencia. El porcentaje de semilla, de pectina, y el jarabe
para los trozos se mantuvieron constantes.

3.5.3. Evaluación Sensorial Final
LUGAR: CORPOICA y Supermercados de Bogotá
FECHA: 7 y 8 de Octubre de 2002
No. Muestras: 2
Números aleatorios: M24 (Mermelada 1), y M53 (Mermelada 2)
No. Encuestados: 100
% Confiabilidad: 90%
Margen de error: 10%
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! Identificación del problema: Cuál es la mermelada de uchuva con trozos
más aceptada por el mercado objetivo (estrato 3,4,5 y 6)?
! Objetivo General del estudio del problema: Identificar mediante 2 muestras
de mermelada de uchuva con trozos cuál es la más preferida por el mercado
objetivo por sus características sensoriales.
! Objetivo del estudio sensorial:

Identificar mediante 2 muestras de

mermelada de uchuva con trozos cuál es la más aceptada por el mercado
objetivo por su sabor, dulce, color, acidez y consistencia.

El diseño del estudio sensorial de la encuesta (Formulación de hipótesis,
condiciones necesarias de la prueba, manejo presentación y arreglo de muestras,
tipo de prueba sensorial y análisis estadístico), se realizó de la misma manera que
el diseño del estudio sensorial de la encuesta para las muestras iniciales de
mermelada. (Ver Anexo 17)

3.5.4. Análisis Estadístico

La aplicación Kruskal-Wallis permitió determinar si existe diferencia significativa
entre las muestras. (Ver Anexo 18 y 19) .
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Tabla 22. Resultados del Análisis Sensorial para las muestras M24 y M53
Kruskal Wallis
Wilcoxon
Propiedad

M24=M53

Fruta

X

M24≠M53

M24

M53

---------

--------

Dulce

X

!

!

Consistencia

X

!

!

Acidez

X

Color

--------X

!

---------

!

FUENTE. Los autores.

!

Mayor Aceptación

!

Menor aceptación

En cuanto a la preferencia de la mermelada, los consumidores mostraron mayor
agrado por la mermelada M24 en un 64% con respecto al 36% de la mermelada
M53.
3.6.

DESARROLLO DE FORMULACIONES PARA YOGURT

Las formulaciones de la mermelada para el yogurt tuvieron como base un mismo
porcentaje de fruta del 60% (50% pulpa y 10% trozos) ya que se quería concentrar
el sabor, el color y el aroma natural de la fruta; la variación estuvo en el
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edulcorante (sacarosa y fructosa) y el saborizante de maracuyá que se adicionó
para determinar si existía una acentuación en el sabor a uchuva en el yogurt.

Se eligió el saborizante de maracuyá porque en cuanto a características
fisicoquímicas de % acido cítrico, ° Brix e Indice de Madurez es muy similar a la
uchuva.

TABLA 23. % Ácido Cítrico, ° Brix e índice de madurez del maracuyá y la uchuva
CARACTERÍSTICA
Maracuyá23
Uchuva
%Acido Cítrico

3.4

2.69-1.68

° Brix

17.22

9.4-15.1

° Brix / Acido Cítrico

5.11

3.5-9.0

FUENTE. Adaptación por los autores de la NTC 4580 y AULAR, Jesús.

23

AULAR, Jesús.
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Figura 6. Desarrollo de las formulaciones de yogurt de uchuva

Yogurt 1
Jarabe de Yogurt
60% Fruta
39.8% Azúcar
0.2% Pectina

Yogurt 2
Jarabe de Yogurt
60% Fruta
39.8% Fructosa
0.2% Pectina

M 39

Yogurt 3
Jarabe de Yogurt
60% Fruta
39.8% Azúcar
0.2% Pectina
Sab. Maracuyá

M 60
Evaluación sensorial
Yogurt

Yogurt 4
Jarabe de Yogurt
60% Fruta
39.8% Fructosa
0.2% Pectina
Sab. Maracuyá

Para la determinación del porcentaje de mermelada a adicionar en la formulación
se inició agregando un 12 % con respecto al volumen del yogurt. Este porcentaje
de mermelada no dio un sabor a uchuva definido a si que se decidió trabajar con
un 16% de mermelada.

Tabla 24. Análisis fisicoquímicos y sensoriales de los ensayos de yogurt
CARACTERÍSTICA
Yogurt 1
Yogurt 2
Yogurt 3
Yogurt 4
% material grasa
3.2
3.2
3.2
3.2
% Sólidos lácteos no
10.2
10.2
10.2
10.2
grasos
% Acido Láctico
0.90
0.90
0.90
0.90
Sabor
Característico
Bajo
Característico
Bajo
Dulce
Adecuado
Bajo
Adecuado
Adecuado
Textura
Adecuada
Adecuada Baja viscosidad Adecuada
Color
Característico
Pálido
Característico
Pálido
Aroma
Característico
Bajo
Característico
Bajo
FUENTE. Los autores
Las características fisicoquímicas de los cuatro ensayos mostraron mejores
resultados en las muestras 1 y 3 en cuanto a sabor, color y aroma; es por esto
que se decidió hacer evaluación sensorial con estas dos muestras para determinar
cual de las dos es la más aceptada por el mercado objetivo.

3.6.1. Evaluación sensorial

LUGAR: CORPOICA y Supermercados de Bogotá
FECHA: 7 y 8 de Octubre de 2002
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No. Muestras: 2
Números aleatorios: Y39 (Yogurt 1), y Y60 (Yogurt 2)
No. Encuestados: 100
% Confiabilidad: 90%
Margen de error: 10%

La evaluación sensorial del yogurt se hizo junto con las dos mermeladas finales,
en la cual se determinó:

! Identificación del problema: Cuál es el yogurt de uchuva más aceptada por
el mercado objetivo (estrato 3,4,5 y 6)?
! Objetivo General del estudio del problema: Identificar mediante 2 muestras
de yogurt de uchuva cuál es la más preferida por el mercado objetivo por sus
características sensoriales.
! Objetivo del estudio sensorial: Identificar mediante 2 muestras de yogurt de
uchuva cuál es la más aceptada por el mercado objetivo por su sabor, dulce,
color, acidez y consistencia.

El diseño del estudio sensorial de la encuesta (Formulación de hipótesis,
condiciones necesarias de la prueba, manejo presentación y arreglo de muestras,
tipo de prueba sensorial y análisis estadístico), se realizó de la misma manera que
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el diseño del estudio sensorial de la encuesta para las muestras de mermelada.
(Ver Anexo 17)

3.6.2. Análisis Estadístico
La aplicación Kruskal-Wallis permitió determinar si existe diferencia significativa
entre las muestras. (Ver Anexos 20 y 21)
Tabla 25. Resultados del Análisis Sensorial para las muestras Y39 y Y60
Kruskal Wallis
Wilcoxon
Propiedad

Y39=Y60

Fruta
Dulce

Y39≠Y60
X

X

Consistencia

Y39

!
---------

X

!

Y60
!
--------!

Acidez

X

---------

---------

Color

X

---------

---------

FUENTE. Los autores.

!
!

Mayor Aceptación
Menor aceptación

En cuanto a la preferencia del yogurt que más le gustaba a los consumidores, la
Y39 superó en un 73% al yogurt Y60 con un 27%.
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3.7.

CONTROL DE ESTABILIDAD

A partir de las formulaciones finales de cada producto se determinó la vida útil de
cada uno; tomando como parámetro inicial la temperatura de almacenamiento de
cada producto.

3.7.1. MERMELADA
Lugar: Universidad de la Salle
Tipo de control: Fisicoquímico
Periodo: 09-Septiembre-02 :

11-Octubre-02

Periodo de medición de características: Semanal
La mermelada se almacenó a temperatura ambiente (20° C)

Tabla 26. Control de estabilidad de la mermelada
t
0
1
2
Parámetro
pH
3.15
3.19
3.23
° Brix
67
67
67
Consistencia
Optima
Optima
Optima
Sabor
Adecuado Adecuado Adecuado

3

4

3.26
67
Optima
Adecuado

3.31
67
Optima
Adecuado

FUENTE. Los autores
Para estimar la vida útil del producto, se proyecto el parámetro que tuvo variación
(pH), en función de los periodos de tiempo. Se halló la ecuación de la recta Y =
mX+ b, donde Y es la variable dependiente (pH), m la pendiente de la ecuación, X
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la variable independiente (tiempo) y b el punto de corte con el eje Y; y de esta
manera se halló el periodo de variación del pH:
m = pH2 – pH1
t2 - t1
m = 3.31-3.19
4-1
m = 0.04
3.3 = 0.04*4 + b
b = 3.15
Tomando como pH limite

3.5 para garantizar un producto con características

adecuadas, se halla el periodo de tiempo en el cual se mantienen los parámetros
de calidad del producto.
3.5 = 0.04* t + 3.15
t ≈ 9 semanas
Esto indica que el periodo de vida útil de la mermelada es de aproximadamente 9
semanas a temperatura ambiente (20 ° C).
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Figura 7. pH Vs Periodo de vida útil de la mermelada

FUENTE. Los autores
Lugar: CORPOICA
Tipo de control: Microbiológico
Fecha: 08-Octubre-02
Las pruebas se hicieron por triplicad

Tabla 27. Análisis microbiológico de la mermelada
Análisis

Resultados

Recuento de microorganismos mesófilos / g

21 x 101

NMP Coliformes fecales / g

<3

NMP Coliformes Totales / g

<3

Recuento Hongos y Levaduras / g

23

FUENTE. Los autores
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3.7.2. Yogurt

Lugar: Universidad de la Salle
Tipo de control: Fisicoquímico
Periodo: 1-Octubre-02 :

11-Octubre-02

Periodo de medición de características: Cada 3 días
El yogurt se almacenó a temperatura de refrigeración (4° C)
Tabla 28. Control de estabilidad del yogurt
Parámetro
0
1
pH

2

3

4

4.6

4.4

4.2

4.1

3.9

0.8

0.83

1

1

1.50

Sabor

Característico

Característico

Característico

Característico Fermentado

Aroma

Característico

Característico

Característico

Característico Fermentado

% acido
Láctico

FUENTE. Los autores
Periodo de pérdida de estabilidad

Lugar: CORPOICA
Tipo de control: Microbiológico
Fecha: 08-Octubre-02
Las pruebas se hicieron por triplicado
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Tabla 29. Análisis microbiológico del yogurt
ANÁLISIS

RESULTADO

NMP Coliformes totales / g

<3

NMP Coliformes fecales / g

<3

Hongos y levaduras

36 x 101

FUENTE. Los autores

3.8.

BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

3.8.1. Mermelada

El balance de materia y energía se hizo para una base de cálculo de 250 Kg de
producto final.
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DIAGRAMA DE FLUJO MERMELADA DE UCHUVA CON TROZOS

(01) Uchuva+cáliz
(02)
Uchuva dañada
Cáliz
(03)
(06)
Agua sucia + desinf.

SELECCIÓN

(05)
Agua +
desin
(08)
Agua E

(04)
LAVADO Y DESINFECCIÓN
T: 20° C , t: 10 min

(07)

(09)
Agua S

ESCALDADO
T: 85° C , t: 4 min

(10)
(20)
Sem/Casc.

TROCEADO

(19)

(11)(11)

DESPULPADO

(12)
Azucar CONCENTRADO (14)
Agua
JARABE
V.agua
(13)
67 ° Brix
(15)

Azúcar (22)
Pectina (23)
Ac.cítrico (24)
Ac.Asc (25)

(21)
CONCENTRADO
T: 82 °C, t: 20 min. (67° Brix)

(27)
Tapas y
Envases

(16)
V.agua
(26)

ENVASADO Y CERRADO
T: 82° C

(28)
ENFRIADO
T: 20 °C

(29)
ALMACENAMIENTO
T: 20 °C

(30)
Mermelada de Uchuva con trozos

CONCENTRADO
TROZOS
(17)
67 ° Brix
Jarabe

V.agua
(18)

3.8.2. Yogurt
DIAGRAMA DE FLUJO YOGURT DE UCHUVA
(01)
Uchuva+cáliz

(20)
Leche entera
(02)
Uchuva dañada
Cáliz

SELECCIÓN

RECEPCIÓN
(pH,Acidez,%MG,%SNG)

(03)
(05)
Agua +
desinfectante
(08)
Agua

(04)
LAVADO
(20°C, t: 10min)

(21)
FILTRADO
(20°C-5 min)

Agua (09)
(07)
ESCALDADO
(85°C-4min)
(12)
DESPULPADO

(16)
Azúcar
Pectina
(17)

(06)
Agua+residuos

(14)
CONCENTRADO
T: 82 °C, t:20 min.

(10)

(23)
ESTANDARIZADO
3.5%MG, 12-13%ST

TROCEADO
(13)
Sem/Casc.

(24)
HOMOGENIZADO
T: 20°C

Vapor de Agua
(15)

(25)
PASTEURIZADO
(90°C-5min)

(11)
(18)
ENFRIADO
T: 20°C

(26)
ENFRIADO
(42°C)

(19)

(27)
Cultivos
Lácticos

INOCULADO
(42°C)
(28)
INCUBADO
(42°C-4-5 horas.pH:4.6)
(29)
ROMPIMIENTO
DEL COAGULO (20°C)
(30)
ADICIÓN DE JARABE
(20°C) 18%
(31)
ENVASADO
(20°C)

Envases

(32)
ALMACENAMIENTO
(4-6°C)

Yogurt de uchuva con trozos

(22) Mat. extraña

Balance de materia para mermelada
Base de cálculo: 250 Kg de mermelada con trozos
15% Trozos: 37.5 Kg
Formulación para 212.5 Kg de Mermelada

Formulación:
60% fruta
39.05% Azúcar
0.4% Pectina
0.5% Acido Cítrico
0.05% Acido Ascórbico
RECEPCIÓN Y SELECCIÓN
Cáliz
19.15 Kg

Uchuva

89%

319,25
Kg

Dañadas
15.95 Kg
Uchuva seleccionada
284.14 Kg

LAVADO Y DESINFECCIÓN
Uchuva seleccionada
284.14 Kg

Agua limpia+dsnfec.
142,07 Kg

Agua sucia+desinfectante
142.07 Kg

Uchuva lavada y desinfectada
284.14 Kg

ESCALDADO

Agua
180 Kg

Uchuva lavada y desinfectada
284.14 Kg
Agua

88%

214.07 kg

Uchuva escaldada
250.04 Kg
DESPULPADO
Uchuva escaldada
250.04 Kg

Semilla/cáscara

72%

Pulpa 8% Semilla/cáscara
180.03 Kg

70.01 Kg

Concentrado de mermelada
A= (60% Pulpa)
B=(39.05% Azucar)

B=0.6508A

B/ce para solidos
A(0.14)+B=212.5(0.67)

B=117.169 Kg Azucar

0.14A+0.6508A=142.375
A=180.03 Kg de Pulpa
Total de M.P=(180.03*100)/60
Total de M.P=300.05 Kg

C= 1.2002 Kg de Pectina
D= 1.50 Kg de Ac. Citrico
E= 0.150 Kh de Ac. Ascorb.

A Pulpa 14°Brix
180.03 Kg
Azucar B
117.16 Kg
Pectina C
1.20 Kg
Ac. Citrico D
1.50 Kg
Ac. Ascorbico
0.150 Kg E

F

79%

Vapor de agua
87.55 Kg

G
Mermelada 67 ° Brix
212.5 Kg de mermelada

Mermelada 67 ° Brix
212.5 Kg de mermelada

Envases y Tapas
Esterilizadas

ENVASADO

Mermelada 67°Brix
250 Kg

Trozos
37.5 Kg
(VER BALANCE TROZOS)

Balance de Energía para Mermelada
Escaldado
Q gas = Q agua = Q uchuva
Q uchuva = m *Cp*? T
m = 284.14 Kg
Cp = 0.008*A+0.2
Cp = 0.008*0.8056+0.2
Cp = 0.2064 Kj/Kg*°C
Q uchuva = 284.14Kg*0.2064Kj/Kg*°C*(85-20)°C
Q uchuva = 3812.02 Kj
Q agua = m*Cp* ?T
m= 180 Kg
Cp = 4.232 Kj/Kg*°C
Q agua = 180Kg*4.232Kj/Kg°C*(85-20)°C
Q agua = 49514.4 Kj
Q gas = m *Cp* T
Q gas = 49514.4 Kj
Q gas = V gas * Cp gas

A: Humedad de la uchuva

V gas= 0.0966
V gas= 49514.4 Kj/ 39098.36 Kj/ m3
V gas = 1.2664 m3 * 1.6 Kg/m3
m

gas

= 2.02 Kg

Tabla 30. Fuente de datos para cálculos del balance de energía
Cp gas
Densidad gas
Densidad aire

Dato

Fuente

39098.36 Kj/Kg°C
0,68
2.353 Kg/m3

Gas natural
Gas natural
CRANE. Flujo de fluido

Concentración
Q gas = Q concentrador = Q mezcla
Q mezcla = mmezcla *Cp*?T + m agua*?
Q mezcla = (mpulpa*Cp*?T+ m azucar*Cp*?T) + magua*?
Q mezcla = ((180.03 Kg*0.2064 KJ/Kg°C*(82-20)°C)+(117.16 Kg
*1.451 Kj/Kg*(82-20)°C))+87.55 Kg*2257 Kj/Kg
Q mezcla = 210244.10 Kj
Tabla 31. Entalpías del proceso de concentración
T (°C)
P (Kpa)
hf (Kj/Kg)
hfg (Kj/Kg)
20
80
82

2,339
47,39
51,56

83,96
334,91
343,306

2308,8
2303,68

85

57,83

355,9

2296

FUENTE. CENGEL, Yunus.

Tabla 31. Balance de materia de mermelada de uchuva con trozos (250Kg)
Materiales
01
02
03
04
05
Uchuva + cáliz
392,91
Uchuva dañada
19,59
Cáliz
23,51
Uchuva seleccionada
349,80
Agua limpia + desinfectante
174,90
Agua sucia +desinfectante
Uchuva lavada y desinfectada
Agua de entrada
Agua de salida
Uchuva para troceado
Uchuva troceada
Azúcar
Agua
Vapor de agua
Jarabe
FUENTE. Los autores

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

174,07
349,80

Tabla 31. Continuación resultados del balance de materia de mermelada de uchuva con trozos (250 Kg)
Materiales
16
17
18
19
20
21
22
Trozos (67° Brix)
37,50
Jarabe
95,09
Vapor de agua
45,64
Uchuva entrada
250,04
Semillas/cáscara
70,01
Pulpa de uchuva 8% s/c
180,03
Azúcar
117,16
Pectina
Acido Cítrico
Acido Ascórbico
Vapor de agua
Mezcla (67° Brix)
Mermelada envasada y cerrada
Mermelada enfriada
Mermelada de uchuva con trozos

221,59
263,63
57,69
57,69
80,76
53,84
14,06
120,54

23

24

25

26

27

28

29

30

1,20
1,50
0,15
87,55
212,50
250,00
250,00
250,00

Qconcentrador= magua((?hf)+hfg)
hfg = 2303.68 Kj/Kg
Qconcentrador= 90 Kg ((343.306-83.96)Kj/Kg+2303.68Kj/Kg)
Qconcentrador= 230672.34Kj
Q gas =Q concentrador
Q gas = 230672.34 Kj
Q gas = V gas * Cp gas
Vgas= 230672.34 Kj/39098.36 Kj/m3
Vgas= 5.8997 m3
m

gas=

Vgas* 1.6 Kg/m3

m

gas=

9.43 Kg

Balance de materia para trozos

Concentración del jarabe

Base de cálculo: 37.5 Kg de trozos

B/ce para sólidos

Uchuva
73.66 Kg

Cáliz
4.36 Kg

RECEPCIÓN
89%
SELECCIÓN

80.766(1)= C(0.67)
C= 120.54 Kg de Jarabe
D= 14.06 Kg de Agua

Dañadas
3.64 Kg

CONCENTRACIÓN DE TROZOS

Uchuva seleccionada
65.66 Kg
Agua limpia+dsnfec.
32.83 Kg
Kg

B/ce para sólidos

LAVADO
Agua sucia+desinfec.
Y
32.83 Kg
DESINFECCIÓN

Uchuva lavada y desinfectada
65.66 Kg
Agua
41.59 Kg

ESCALDADO Agua
88%
49.56 kg

A: Azucar
80.76 Kg

D
B
CONCENTRACIÓN Vapor de Agua
Agua
89%
14.06 Kg
53.84 Kg
DEL JARABE
C
Jarabe 67°Brix
120.54 Kg

Uchuva escaldada
57.69 Kg

B
A

TROCEADO

Trozos
57.69 Kg

E

Jarabe
CONCENTRACIÓN
95.09 Kg
65%
F
TROZOS
Vapor de Agua
D
45.64 Kg
Trozos 67 °Brix
37.5 Kg

A+B = D+E
57.69(0.14)+120.54(0.67)= C+37.5(0.67)+E(0.67)
8.0666+80.7618= 25.125+0.67E
E= 95.09 Kg deJarabe
A+B=C+D+E
57.69+120.54-37.5-95.09=C
C= 45.64 Kg de Vapor de Agua

Balance de materia para trozos

Concentración del jarabe

Base de cálculo: 37.5 Kg de trozos

B/ce para sólidos
Cáliz
4.36 Kg

RECEPCIÓN
73.66 Kg
89%
SELECCIÓN
Uchuva

80.766(1)= C(0.67)
C= 120.54 Kg de Jarabe
D= 14.06 Kg de Agua

Dañadas
3.64 Kg

CONCENTRACIÓN DE TROZOS

Uchuva seleccionada
65.66 Kg

B/ce para sólidos
A+B = D+E
57.69(0.14)+120.54(0.67)= C+37.5(0.67)+E(0.67)

LAVADO
Agua sucia+desinfec.
Y
32.83 Kg
DESINFECCIÓN

Agua limpia+dsnfec.
32.83 KgKg

Uchuva lavada y desinfectada
65.66 Kg
Agua
41.59 Kg

ESCALDADO Agua
88%
49.56 kg

A: Azucar
80.76 Kg
D

B
Agua
53.84 Kg

CONCENTRACIÓN Vapor de Agua
89%
14.06 Kg
DEL JARABE
C
Jarabe 67°Brix
120.54 Kg

Uchuva escaldada
57.69 Kg

B
A

TROCEADO

Trozos
57.69 Kg

E

CONCENTRACIÓN
65%
F
TROZOS
D
Trozos 67 °Brix
37.5 Kg

Jarabe
95.09 Kg
Vapor de Agua
45.64 Kg

8.0666+80.7618= 25.125+0.67E
E= 95.09 Kg deJarabe
A+B=C+D+E
57.69+120.54-37.5-95.09=C
C= 45.64 Kg de Vapor de Agua

Balance de Energía para trozos
Concentración
Q gas = Q concentrador = Q mezcla

TABLA 33. Entalpías del proceso de concentración
T (°C)
20

Q mezcla = mmezcla *Cp*?T + magua*?
Q mezcla = (mpulpa*Cp*?T+ mazucar*Cp*?T) + magua*?
Q mezcla = (60 Kg*0.2064 KJ/Kg°C*(85-20)°C+39.05 Kg
*1.451 Kj/Kg*(85-20)°C)+20.18 Kg*2296 Kj/Kg

Q mezcla = 50821.24 Kj
Qconcentrador= magua((?hf)+h fg)
hfg = 2296 Kj/Kg
Qconcentrador= 20 Kg ((355.9-83.96)Kj/Kg+2296.0Kj/Kg)
Qconcentrador= 51358.8Kj
Q gas =Q concentrador
Q gas = 51358.8 Kj
Q gas = V gas * Cp gas
Vgas= 51358.8 Kj/39098.36 Kj/m3
Vgas= 1.3135 m3
m
m

gas =
gas =

Vgas* 1.6 Kg/m3
2.1017 Kg

TABLA. Entalpías del proceso de concentrado
hf (Kj/Kg)
T(°C)
Kpa
20
2,339
83,96
85
57,83
355,9
FUENTE. Cengel y Boles

P (Kpa)
2,339

hf (Kj/Kg)
83,96

hfg (Kj/Kg)

80

47,39

334,91

2308,8

82

51,56

343,306

2303,68

85

57,83

355,9

2296

FUENTE. CENGEL, Yunus.

Cuadro 1. Continuación resultados del balance de materia de mermelada de uchuva con trozos (250 Kg)
Materiales
16
17
18
19
20
21
22
23
Trozos (67° Brix)
37,50
Jarabe
95,09
Vapor de agua
45,64
Uchuva entrada
250,04
Semillas/cáscara
70,01
Pulpa de uchuva 8% s/c
180,03
Azúcar
117,16
Pectina
1,20
Acido Cítrico
Acido Ascórbico
Vapor de agua
Mezcla (67° Brix)
Mermelada envasada y cerrada
Mermelada enfriada
Mermelada de uchuva con trozos
FUENTE. Los autores.

24

25

26

27

28

29

30

1,50
0,15
87,55
212,50
250,00
250,00
250,00

Cuadro 2. Continuación resultados del balance de materia de yogurt de uchuva con trozos (200 Kg)
Materiales
16
17
18
19
20
21
22
23
Azúcar
17,38
Pectina
0,087
Mermelada (65° Brix)
32,40
Mermelada (65° Brix) enfriada
36,00
Leche entera
164,82
Leche entera recibida
164,82
Materia extraña
0,82
Leche filtrada
164,00
Leche estandarizada
Leche homogenizada
Leche pasteurizada
Leche enfriada
Leche inoculada
Leche incubada
Base de yogurt
Yogurt de uchuva con trozos
Yogurt de uchuva con trozos envasado
FUENTE. Los autores.

24

25

26

27

28

29

30

31

32

164,00
164,00
164,00
164,00
164,00
164,00
164,00
200,00
200,00

Tabla 34. Balance de materia de yogurt de uchuva con trozos (200Kg)
Materiales
01
02
03
04
05
Uchuva + cáliz
51,07
Uchuva dañada
2,55
Cáliz
3,06
Uchuva seleccionada
45,45
Agua limpia + desinfectante
22,72
Agua sucia +desinfectante
Uchuva lavada y desinfectada
Agua de entrada
Agua de salida
Uchuva para troceado
Uchuva troceada
Uchuva de entrada
Semilla/cáscara
Pulpa de uchuva 8% s/c
Vapor de agua
FUENTE. Los autores

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

22,72
45,45
28,79

Tabla 34. Continuación resultados del balance de materia de yogurt de uchuva con trozos (200 Kg)
Materiales
16
17
18
19
20
21
22
23
Azúcar
17,38
Pectina
0,087
Mermelada (65° Brix)
32,40
Mermelada (65° Brix) enfriada
36,00
Leche entera
164,82
Leche entera recibida
164,82
Materia extraña
0,82
Leche filtrada
164,00
Leche estandarizada
Leche homogenizada
Leche pasteurizada
Leche enfriada
Leche inoculada
Leche incubada
Base de yogurt
Yogurt de uchuva con trozos
Yogurt de uchuva con trozos envasado

34,24
3,60
3,60
36,40
10,19
26,21
11,27

24

25

26

27

28

29

30

31

32

164,00
164,00
164,00
164,00
164,00
164,00
164,00
200,00
200,00

Tabla 34. Continuación resultados del balance de materia de yogurt de uchuva con trozos (200 Kg)
Materiales
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
Azúcar
17,38
Pectina
0,087
Mermelada (65° Brix)
32,40
Mermelada (65° Brix) enfriada
36,00
Leche entera
164,82
Leche entera recibida
164,82
Materia extraña
0,82
Leche filtrada
164,00
Leche estandarizada
164,00
Leche homogenizada
164,00
Leche pasteurizada
164,00
Leche enfriada
164,00
Leche inoculada
164,00
Leche incubada
164,00
Base de yogurt
164,00
Yogurt de uchuva con trozos
200,00
Yogurt de uchuva con trozos envasado
200,00
FUENTE. Los autores.

Balance de Materia para mermelada del Yogurt
ESCALDADO
Base de cálculo: 36 Kg de mermelada
10% Trozos: 3.6Kg
Formulación para 32.4 Kg de Mermelada (16.2% en peso del yogurt)
Agua
Formulación:
60% fruta
39.8% Azúcar
0.2% Pectina

Uchuva lavada y desinfectada
45.45 Kg
Agua

28.79 Kg

88%

34.24 kg

Uchuva escaldada
40 Kg
RECEPCIÓN Y SELECCIÓN
Cáliz
3.06 Kg

Uchuva
51.07 Kg

Pulpa: 36.4 Kg Uchuva escaldada
Trozos:3.6 Kg de Uchuva escaldada

89%
Dañadas
2.55 Kg

DESPULPADO
Uchuva escaldada
36.4 Kg

Uchuva seleccionada
45.45 Kg
LAVADO Y DESINFECCIÓN

Semilla/cáscara

72%

10.19 Kg

Uchuva seleccionada
45.45 Kg

Agua limpia+dsnfec.
22,72 Kg

Agua sucia+desinfectante
22.72 Kg

Uchuva lavada y desinfectada
45.45 Kg

Pulpa 8% Semilla/cáscara
26.21 Kg

CONCENTRADO DE MERMELADA
A= (60% Pulpa)
B=(39.8% Azucar)

Balance de Materia para la leche

B=0.6633A

B/ce para solidos
A(0.14)+B=32.4(0.65)
0.14A+0.6633A=21.06
A=26.21 Kg de Pulpa
Total de M.P=(26.21*100)/60
Total de M.P=43.68 Kg

B=17.38 Kg Azucar
C= 0.087 Kg de Pectina

Leche
164.82 Kg

FILTRADO

Leche filtrada
164 Kg

A Pulpa 14°Brix
26.21 Kg
Base de yogurt
164 Kg
Azucar

B

F

79%

17.38 Kg

Vapor de agua
11.27 Kg

Pectina C
0.087 Kg

Mermelada
G

36 Kg

ADICIÓN
DE
JARABE

Mermelada 65 ° Brix
32.4 Kg de mermelada
32.4 Kg de mermelada + 3.6 Kg de trozos = 36 Kg

Yogurt
200 Kg

Materia Extraña
0.82 Kg

V gas = 0.0966
V gas = 7919.55 Kj/ 39098.36 Kj/ m3

Balance de Energía para Yogurt

V gas = 0.2025 m3 * 1.6 Kg/m3
Escaldado

m gas = 0.32 Kg

Q gas = Q agua = Q uchuva
Q uchuva = m *Cp*? T

Ver tabla 30 (Fuente de datos para cálculos del balance de enregía)

m = 45.45 Kg
Cp = 0.008*A+0.2
Cp = 0.008*0.8056+0.2
Cp = 0.2064 Kj/Kg*°C

A: Humedad de la uchuva
Concentración
Q gas = Q concentrador = Q mezcla

Q uchuva = 45.45Kg*0.2064Kj/Kg*°C*(85-20)°C

Q mezcla = mmezcla *Cp*?T + magua*?

Q uchuva = 609.75 Kj

Q mezcla = (26.21 Kg*0.2064 KJ/Kg°C*(82-20)°C+17.38 Kg
*1.451 Kj/Kg*(82-20)°C)+11.27 Kg*2257 Kj/Kg

Q mezcla = (mpulpa*Cp*?T+ mazucar*Cp*? T) + magua*?

Q agua = m*Cp* ? T
Q mezcla = 27336.23 Kj
m= 28.79 Kg
Cp = 4.232 Kj/Kg*°C
Q agua = 28.79Kg*4.232Kj/Kg°C*(85-20)°C
Q agua = 7919.55 Kj
Q gas = m *Cp* T
Q gas = 7919.55 Kj
Q gas = V

gas

* Cp gas

Ver Tabla 31 (Entalpías)

Qconcentrador= magua((?hf)+hfg)
hfg = 2303.68 Kj/Kg
Qconcentrador= 12 Kg((343.306-83.96)Kj/Kg+2303.68Kj/Kg)
Qconcentrador= 30756.31 Kj

Q gas =Q concentrador
Q gas = 30756.31 Kj
Q gas = V

* Cp gas

gas

Vgas = 30756.31 Kj/39098.36 Kj/m3
3

Vgas = 0.78 m

m gas = Vgas * 1.6 Kg/m3
m gas = 1.25 Kg

Cuadro 8. Balance de materia Prima
BALANCE DE MP
MP
FRUTA
Azúcar
PECTINA
AC. CITRICO
AC. ASCORBICO
ENVASE
TOTAL

3148
Cantidad (Kg)
1.236,89
153,84
45,42
5,00
1,00
3.148

unidades/Dia
Precio ($)
618.427,79
934.897,87
142.982,90
15.740,08
3.148,02
1.070.325,53
2.785.522,18

75552
Cantidad (Kg)
29.685,29
3.692,16
1.090,08
120,00
24,00
75.552

unidades/mes
Precio ($)
14.842.267,02
22.437.548,78
3.431.589,55
377.761,95
75.552,39
25.687.812,60
66.852.532,29

906629
Cantidad (Kg)
356.223,47
44.305,92
13.080,96
1.440,00
288,00
906.629

unidades/año
Precio ($)
178.107.204,19
269.250.585,39
41.179.074,65
4.533.143,40
906.628,68
308.253.751,20
802.230.387,50

Cuadro 9. Proyección de materia prima
PERIODO

AÑO

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011

DDA Mermelada (Kg)
DDA. FRUTA
DDA. AZUCAR
DDA. PECTINA
DDA. AC.CITR
Proyecto
66,18%
33,34%
0,20%
0,25%
226.657,17
356.223,47
44.305,92
13.080,96
1.440,00
249.322,89
391.845,82
48.736,51
14.389,06
1.584,00
274.255,18
431.030,40
53.610,16
15.827,96
1.742,40
301.680,69
474.133,44
58.971,18
17.410,76
1.916,64
331.848,76
521.546,79
64.868,30
19.151,83
2.108,30
365.033,64
573.701,47
71.355,13
21.067,02
2.319,13
401.537,00
631.071,61
78.490,64
23.173,72
2.551,05
441.690,70
694.178,78
86.339,70
25.491,09
2.806,15
485.859,77
763.596,65
94.973,67
28.040,20
3.086,77
534.445,75
839.956,32
104.471,04
30.844,22
3.395,44

Cuadro 10. Presupuesto de inversión del proyecto.
PRESUPUESTO DE INVERSION DEL PROYECTO
UNIDADES

UNIDAD

Vr. UNIDAD

OBRAS CIVILES

SERVICIOS
Vr. TOTAL

1

50.000

50.000

Energia electrica

1

95.000

95.000

1

80.000

80.000

1

45.000

45.000

618.427,79

70.000.000 Gas
Telefono

MAQ. Y EQUIP.

270.000

Agua

13.850.000

Mesa acero inox

2

600.000

Báscula

1

550.000

1.236,89

499,99

Escaldador

1

3.200.000

3.200.000 Azucar

153,84

1.500,51

230.837,73

Despulpadora

1

1.500.000

1.500.000 Pectina

45,42

37.699,20

1.712.297,81

Marmita

1

3.600.000

3.600.000 Ac. Citrico

5,00

3.320,05

16.600,27

Autoclave

1

2.300.000

2.300.000 Ac. Ascorbico

1,00

6.640,11

6.640,11

Refrigerador

1

1.500.000

1.500.000 Envases

3.148,02

340,00

1.070.325,53

Escritorio sillas

1

11.500.000

Archivador

1

300.000

Computador

1

20.000.000

Calculadora

1

500.000

500.000 APORTE SOCIOS

30%

Muebles

1

480.000

480.000 FINANCIACION

70%

96.365.590

Materiales de oficina

1

350.000

350.000 TOTAL INVERSIÓN

100%

137.665.129

Ambientación

1

60.000

60.000

VEHICULOS

1

9.000.000

9.000.000

OTROS

1

2.300.000

MUEBLES Y ENSERES

1.200.000 MATERIA PRIMA MENSUAL
550.000 Fruta

3.655.129,23

33.190.000 TOTAL CAPITAL DE TRABAJO MENSUAL

TOTAL INVERSION

300.000 TOTAL INVERSION Y CAPITAL DE TRABAJO

UNIDAD

Vr. UNIDAD

2.300.000

Vr. TOTAL
5.400.000

MANO DE OBRA DIRECTA

2.800.000

ING. ALIMENTOS

1

1.200.000

1.200.000

OPERARIOS

4

400.000

1.600.000

GERENTE

1

2.000.000

2.000.000

SECRETARIA

1

600.000

600.000

MANO DE OBRA INDIRECTA

137.665.129

20.000.000

128.340.000

PERSONAL

9.325.129

11.500.000

2.600.000

41.299.539

Cuadro 11.Necesidades y rendimientos de materia prima y producto terminado
FRUTA
RENDIMIENTO

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

materia prima dia

1.236,89

1.360,58

1.496,63

1.646,30

1.810,93

1.992,02

2.191,22

2.410,34

2.651,38

787,00

865,70

952,27

1.047,50

1.152,25

1.267,48

1.394,23

1.533,65

1.687,01

1.855,71

29.685,29

32.653,82

35.919,20

39.511,12

43.462,23

47.808,46

52.589,30

57.848,23

63.633,05

69.996,36

18.888,10

20.776,91

22.854,60

25.140,06

27.654,06

30.419,47

33.461,42

36.807,56

producto terminado dia
materia prima mes
producto terminado mes

AÑO 10
2.916,51

40.488,31

44.537,15

materia prima año

356.223,47 391.845,82 431.030,40 474.133,44 521.546,79 573.701,47 631.071,61 694.178,78 763.596,65

839.956,32

Producto terminado año

226.657,17 249.322,89 274.255,18 301.680,69 331.848,76 365.033,64 401.537,00 441.690,70 485.859,77

534.445,75

AZUCAR
RENDIMIENTO

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

materia prima dia

153,84

169,22

186,15

204,76

225,24

247,76

272,54

299,79

329,77

362,75

producto terminado dia

787,00

865,70

952,27

1.047,50

1.152,25

1.267,48

1.394,23

1.533,65

1.687,01

1.855,71

materia prima mes
producto terminado mes
materia prima año
Producto terminado año

3.692,16

4.061,38

4.467,51

4.914,26

5.405,69

5.946,26

6.540,89

7.194,98

7.914,47

8.705,92

18.888,10

20.776,91

22.854,60

25.140,06

27.654,06

30.419,47

33.461,42

36.807,56

40.488,31

44.537,15

44.305,92

48.736,51

53.610,16

58.971,18

64.868,30

71.355,13

78.490,64

86.339,70

94.973,67

104.471,04

226.657,17 249.322,89 274.255,18 301.680,69 331.848,76 365.033,64 401.537,00 441.690,70 485.859,77

534.445,75

PECTINA
RENDIMIENTO
materia prima dia
producto terminado dia
materia prima mes
producto terminado mes
materia prima año
Producto terminado año

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

45,42

49,96

54,96

60,45

66,50

73,15

80,46

88,51

97,36

107,10

787,00

865,70

952,27

1.047,50

1.152,25

1.267,48

1.394,23

1.533,65

1.687,01

1.855,71

1.090,08

1.199,09

1.319,00

1.450,90

1.595,99

1.755,58

1.931,14

2.124,26

2.336,68

2.570,35

18.888,10

20.776,91

22.854,60

25.140,06

27.654,06

30.419,47

33.461,42

36.807,56

40.488,31

44.537,15

13.080,96

14.389,06

15.827,96

17.410,76

19.151,83

21.067,02

23.173,72

25.491,09

28.040,20

30.844,22

226.657,17 249.322,89 274.255,18 301.680,69 331.848,76 365.033,64 401.537,00 441.690,70 485.859,77

534.445,75

ACIDO CITRICO
RENDIMIENTO
materia prima dia
producto terminado dia
materia prima mes
producto terminado mes
materia prima año
Producto terminado año

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

5,00

5,50

6,05

6,66

7,32

8,05

8,86

9,74

10,72

11,79

787,00

865,70

952,27

1047,50

1152,25

1267,48

1394,23

1533,65

1687,01

1855,71

120,00

132,00

145,20

159,72

175,69

193,26

212,59

233,85

257,23

282,95

18888,10

20776,91

22854,60

25140,06

27654,06

30419,47

33461,42

36807,56

40488,31

44537,15

1440,00

1584,00

1742,40

1916,64

2108,30

2319,13

2551,05

2806,15

3086,77

3395,44

226.657,17 249.322,89 274.255,18 301.680,69 331.848,76 365.033,64 401.537,00 441.690,70 485.859,77

534.445,75

ACIDO ASCORBICO
RENDIMIENTO
materia prima dia
producto terminado dia
materia prima mes
producto terminado mes
materia prima año
Producto terminado año

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

1,00

1,10

1,21

1,33

1,46

1,61

1,77

1,95

2,14

2,36

787,00

865,70

952,27

1047,50

1152,25

1267,48

1394,23

1533,65

1687,01

1855,71

24,00

26,40

29,04

31,94

35,14

38,65

42,52

46,77

51,45

56,59

18888,10

20776,91

22854,60

25140,06

27654,06

30419,47

33461,42

36807,56

40488,31

44537,15

288,00

316,80

348,48

383,33

421,66

463,83

510,21

561,23

617,35

679,09

226.657,17 249.322,89 274.255,18 301.680,69 331.848,76 365.033,64 401.537,00 441.690,70 485.859,77

534.445,75

Flujo de caja proyectado durante vida util del proyecto - sin financiacion AÑO 0

AÑO 1

SALDO CAJA AÑO ANTERIOR

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

0

177.498.732

652.571.493

1.496.345.652

2.754.882.984

4.478.869.258

6.704.680.201

9.503.394.776

12.942.560.630

17.096.517.125

96.365.590
41.299.539
0

0
0
1.178.617.284

0
0
1.558.050.863

0
0
1.984.530.338

0
0
2.494.953.485

0
0
3.065.521.484

0
0
3.702.248.822

0
0
4.402.051.433

0
0
5.181.906.843

0
0
6.049.820.333

0
0
7.014.597.711

137.665.129

1.178.617.284

1.735.549.595

2.637.101.831

3.991.299.137

5.820.404.469

8.181.118.080

11.106.731.635

14.685.301.620

18.992.380.964

24.111.114.836

137.665.129

137.665.129

0
64.800.000
19.273.118
0
0
917.045.433
1.001.118.552

0
64.800.000
18.530.664
0
0
999.647.438
1.082.978.103

0
64.800.000
17.639.720
0
0
1.058.316.459
1.140.756.179

0
64.800.000
16.570.587
0
0
1.155.045.566
1.236.416.153

0
64.800.000
15.287.627
0
0
1.261.447.584
1.341.535.211

0
74.500.000
13.748.075
0
0
1.388.189.804
1.476.437.879

0
74.500.000
11.900.613
0
0
1.516.936.245
1.603.336.858

0
74.500.000
9.683.658
0
0
1.658.557.331
1.742.740.989

0
74.500.000
7.023.312
0
0
1.814.340.526
1.895.863.838

0
74.500.000
3.830.898
0
0
1.985.702.040
2.064.032.937

0
0
0

177.498.732
0
177.498.732

652.571.493
0
652.571.493

1.496.345.652
0
1.496.345.652

2.754.882.984
0
2.754.882.984

4.478.869.258
0
4.478.869.258

6.704.680.201
0
6.704.680.201

9.503.394.776
0
9.503.394.776

12.942.560.630
0
12.942.560.630

17.096.517.125
0
17.096.517.125

22.047.081.899
0
22.047.081.899

INGRESOS
Prestamo
Aporte socios
Ingresos Ventas
TOTAL INGRESOS
EGRESOS
inversion
costo de ventas
gastos laborales
Intereses anuales
Abonos capital
Servicios
TOTAL EGRESOS
Superavit / deficit
saldo requerido caja
SALDO FINAL CAJA

Calculo VPN y TIR - sin financiacion INGRESOS

AÑO 0

Prestamo inversión
Aporte socios
Ventas
TOTAL INGRESOS

AÑO 1
0
0
0

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

1.178.617.284
1.178.617.284

1.296.479.012
1.296.479.012

1.426.126.914
1.426.126.914

1.568.739.605
1.568.739.605

1.725.613.566
1.725.613.566

1.898.174.922
1.898.174.922

2.087.992.414
2.087.992.414

2.296.791.656
2.296.791.656

2.526.470.821
2.526.470.821

2.779.117.903
2.779.117.903

826.020.047

908.622.052

967.291.072

1.064.020.180

1.170.422.198

1.287.464.417

1.416.210.859

1.557.831.945

1.713.615.139

1.884.976.653

64.800.000

64.800.000

64.800.000

64.800.000

64.800.000

74.500.000

74.500.000

74.500.000

74.500.000

74.500.000

0
0
3.240.000
894.060.047

0
0
3.240.000
976.662.052

0
0
3.240.000
1.035.331.072

0
0
3.240.000
1.132.060.180

0
0
3.240.000
1.238.462.198

0
0
3.240.000
1.365.204.417

0
0
3.240.000
1.493.950.859

0
0
3.240.000
1.635.571.945

0
0
3.240.000
1.791.355.139

0
0
3.240.000
1.962.716.653

284.557.237
2.537.199.818
221%

319.816.961

390.795.841

436.679.425

487.151.368

532.970.505

594.041.555

661.219.711

735.115.682

816.401.250

EGRESOS
Inversion
Costo ventas

137.665.129

Gastos administ y vtas
Intereses
Abonos capital
Servicios
TOTAL EGRESOS
FLUJO NETO
VPN
TIR

137.665.129
-137.665.129
12%

Estado de perdidas y ganancias proyectado - sin financiacion AÑO 0
AÑO 1
AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

Ventas
Costo ventas
Utilidad bruta
Gastos administarivos

1.178.617.284
64.800.000
1.113.817.284
19.273.118

1.296.479.012
64.800.000
1.231.679.012
18.530.664

1.426.126.914
64.800.000
1.361.326.914
17.639.720

1.568.739.605
64.800.000
1.503.939.605
16.570.587

1.725.613.566
64.800.000
1.660.813.566
15.287.627

1.898.174.922
74.500.000
1.823.674.922
13.748.075

2.087.992.414
74.500.000
2.013.492.414
11.900.613

2.296.791.656
74.500.000
2.222.291.656
9.683.658

2.526.470.821
74.500.000
2.451.970.821
7.023.312

2.779.117.903
74.500.000
2.704.617.903
3.830.898

servicios
depreciacion
Utilidad operacional
Gastos financieros
utilidad antes impuesto
Impuestos (30%)
Utilidad Neta

3.240.000
0
1.091.304.166
0
1.091.304.166
0
1.091.304.166

917.045.433
0
296.102.914
0
296.102.914
0
296.102.914

1.058.316.459
0
285.370.735
0
285.370.735
0
285.370.735

1.155.045.566
0
332.323.452
0
332.323.452
0
332.323.452

1.261.447.584
0
384.078.355
0
384.078.355
0
384.078.355

1.388.189.804
0
421.737.043
0
421.737.043
0
421.737.043

1.516.936.245
0
484.655.556
0
484.655.556
0
484.655.556

1.658.557.331
0
554.050.666
0
554.050.666
0
554.050.666

1.814.340.526
0
630.606.983
0
630.606.983
0
630.606.983

1.985.702.040
0
715.084.966
0
715.084.966
0
715.084.966

30%

Cuadro 18. Balance de Materia Prima.
BALANCE DE MP
MP
LECHE
Cultivos lácticos
Fruta
Azucar
Pectina
ENVASE

4855
Cantidad (Kg)
800,20
0,02
247,95
84,38
0,42
4.855

TOTAL

unidades/Dia
Precio ($)
440.107,10
40.053,87
125.502,13
126.570,24
4.855,01
776.802,38

116520,3563
Cantidad (Kg)
19.204,89
0,58
5.950,69
2.025,12
10,14
116.520,36

unidades/mes
Precio ($)
10.562.570,29
961.292,94
3.012.051,21
3.037.685,69
116.520,36
18.643.257,00

1.513.890,73

36.333.377,49

DDA Yogurt+ (Kg)
Proyecto
279.648,86
307.613,74
338.375,11
372.212,63
409.433,89
450.377,28
495.415,01
544.956,51
599.452,16
659.397,37

DDA. LECHE
DDA. Cultivos
70,63%
0,002%
230.458,62
6,99
253.504,48
7,69
278.854,93
8,46
306.740,43
9,31
337.414,47
10,24
371.155,91
11,26
408.271,51
12,39
449.098,66
13,62
494.008,52
14,99
543.409,37
16,48

1398244,275
Cantidad (Kg)
230.458,62
6,99
71.408,34
24.301,49
121,65
1.398.244,28

unidades/año
Precio ($)
126.750.843,53
11.535.515,27
36.144.614,51
36.452.228,25
1.398.244,28
223.719.084,00
436.000.529,83

Cuadro 19. Proyección de Materia Prima.
PERIODO

AÑO
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011

DDA. FRUTA
21,88%
71.408,34
78.549,17
86.404,09
95.044,49
104.548,94
115.003,84
126.504,22
139.154,64
153.070,11
168.377,12

DDA. AZUCAR
7,45%
24.301,49
26.731,63
29.404,80
32.345,28
35.579,80
39.137,79
43.051,56
47.356,72
52.092,39
57.301,63

Cuadro 20. Presupuesto de Inversión del Proyecto
PRESUPUESTO DE INVERSION DEL PROYECTO
UNIDADES

UNIDAD

Vr. UNIDAD

OBRAS CIVILES

SERVICIOS

Vr. TOTAL

Agua

1

50.000

50.000

Energia electrica

1

95.000

95.000

1

80.000

80.000

1

45.000

45.000

800,20

549,99

440.107,10

70.000.000 Gas
Telefono

MAQ. Y EQUIP.

18.250.000

Mesa acero inox

1

600.000

Báscula

1

550.000

Escaldador

1

3.200.000

3.200.000 Cultivos Lacticos

Despulpadora

1

1.500.000

1.500.000 Fruta

Marmita

1

3.600.000

3.600.000 Azucar

Autoclave

1

2.300.000

2.300.000 Pectina

Refrigerador

1

1.500.000

1.500.000 Envases

Escritorio sillas

1

11.500.000

Archivador

1

300.000

300.000

Computador

1

20.000.000

20.000.000

Calculadora

1

500.000

500.000 APORTE SOCIOS

60%

Muebles

1

480.000

480.000 FINANCIACION

40%

55.969.556

Materiales de oficina

1

350.000

350.000 TOTAL INVERSIÓN

100%

139.923.891

Ambientación

1

60.000

60.000

VEHICULOS

1

9.000.000

9.000.000

OTROS

1

2.300.000

MUEBLES Y ENSERES

600.000 MATERIA PRIMA MENSUAL
550.000 Leche

0,02 1.650.000,00
247,95

125.502,13

84,38

1.500,00

126.570,24

0,42

11.494,25

4.855,01

4.855,01

160,00

776.802,38

33.190.000 TOTAL CAPITAL DE TRABAJO MENSUAL

TOTAL INVERSION
Vr. UNIDAD

7.183.891

11.500.000

2.300.000
132.740.000

UNIDAD

40.053,87

506,17

Vr. TOTAL

PERSONAL
MANO DE OBRA DIRECTA
ING. ALIMENTOS

1

1.200.000

1.200.000

OPERARIOS

4

400.000

1.600.000

GERENTE

1

2.000.000

2.000.000

SECRETARIA

1

600.000

600.000

MANO DE OBRA INDIRECTA

TOTAL INVERSION Y CAPITAL DE TRABAJO

139.923.891
83.954.334

Cuadro 21. Necesidades y rendimientos de materia prima y producto terminado
LECHE
RENDIMIENTO

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

materia prima dia

800,20

880,22

968,25

1.065,07

1.171,58

1.288,74

1.417,61

1.559,37

1.715,31

producto terminado dia

971,00

1.068,10

1.174,91

1.292,40

1.421,65

1.563,81

1.720,19

1.892,21

2.081,43

2.289,57

19.204,89

21.125,37

23.237,91

25.561,70

28.117,87

30.929,66

34.022,63

37.424,89

41.167,38

45.284,11

materia prima mes
producto terminado mes

1.886,84

23.304,07

25.634,48

28.197,93

31.017,72

34.119,49

37.531,44

41.284,58

45.413,04

49.954,35

54.949,78

materia prima aÑo

230.458,62

253.504,48

278.854,93

306.740,43

337.414,47

371.155,91

408.271,51

449.098,66

494.008,52

543.409,37

Producto terminado año

279.648,86

307.613,74

338.375,11

372.212,63

409.433,89

450.377,28

495.415,01

544.956,51

599.452,16

659.397,37

CULTIVOS LACTICOS
RENDIMIENTO

AÑO 1

materia prima dia
producto terminado dia

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

0,02

0,03

0,03

0,03

0,04

0,04

0,04

0,05

0,05

0,06

1.068,10

1.174,91

1.292,40

1.421,65

1.563,81

1.720,19

1.892,21

2.081,43

2.289,57

0,58

0,64

0,70

0,78

0,85

0,94

1,03

1,14

1,25

1,37

23.304,07

25.634,48

28.197,93

31.017,72

34.119,49

37.531,44

41.284,58

45.413,04

49.954,35

54.949,78

materia prima aÑo
Producto terminado año

AÑO 3

971,00

materia prima mes
producto terminado mes

AÑO 2

6,99

7,69

8,46

9,31

10,24

11,26

12,39

13,62

14,99

16,48

279.648,86

307.613,74

338.375,11

372.212,63

409.433,89

450.377,28

495.415,01

544.956,51

599.452,16

659.397,37

FRUTA
RENDIMIENTO

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

materia prima dia

247,95

272,74

300,01

330,02

363,02

399,32

439,25

483,18

531,49

584,64

producto terminado dia

971,00

1.068,10

1.174,91

1.292,40

1.421,65

1.563,81

1.720,19

1.892,21

2.081,43

2.289,57
14.031,43

materia prima mes

5.950,69

6.545,76

7.200,34

7.920,37

8.712,41

9.583,65

10.542,02

11.596,22

12.755,84

producto terminado mes

23.304,07

25.634,48

28.197,93

31.017,72

34.119,49

37.531,44

41.284,58

45.413,04

49.954,35

54.949,78

materia prima aÑo

71.408,34

78.549,17

86.404,09

95.044,49

104.548,94

115.003,84

126.504,22

139.154,64

153.070,11

168.377,12

279.648,86

307.613,74

338.375,11

372.212,63

409.433,89

450.377,28

495.415,01

544.956,51

599.452,16

659.397,37

Producto terminado año

AZUCAR
RENDIMIENTO

AÑO 1

materia prima dia
producto terminado dia
materia prima mes
producto terminado mes
materia prima aÑo
Producto terminado año

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

84,38

92,82

102,10

112,31

123,54

135,90

149,48

164,43

180,88

198,96

971,00

1068,10

1174,91

1292,40

1421,65

1563,81

1720,19

1892,21

2081,43

2289,57

2025,12

2227,64

2450,40

2695,44

2964,98

3261,48

3587,63

3946,39

4341,03

4775,14

23304,07

25634,48

28197,93

31017,72

34119,49

37531,44

41284,58

45413,04

49954,35

54949,78

24301,49

26731,63

29404,80

32345,28

35579,80

39137,79

43051,56

47356,72

52092,39

57301,63

279.648,86

307.613,74

338.375,11

372.212,63

409.433,89

450.377,28

495.415,01

544.956,51

599.452,16

659.397,37

PECTINA
RENDIMIENTO

materia prima dia
producto terminado dia
materia prima mes
producto terminado mes
materia prima aÑo
Producto terminado año

AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

0,42

0,46

0,51

0,56

0,62

0,68

0,75

0,82

0,91

1,00

971,00

1068,10

1174,91

1292,40

1421,65

1563,81

1720,19

1892,21

2081,43

2289,57

10,14

11,15

12,27

13,49

14,84

16,33

17,96

19,75

21,73

23,90

23304,07

25634,48

28197,93

31017,72

34119,49

37531,44

41284,58

45413,04

49954,35

54949,78

121,65

133,81

147,19

161,91

178,10

195,91

215,51

237,06

260,76

286,84

279.648,86

307.613,74

338.375,11

372.212,63

409.433,89

450.377,28

495.415,01

544.956,51

599.452,16

659.397,37

Flujo de caja proyectado durante vida util del proyecto - sin financiacion AÑO 0
AÑO 1
AÑO 2
AÑO 3
AÑO 4
AÑO 5
AÑO 6
AÑO 7
AÑO 8
AÑO 9
AÑO 10
Saldo caja añ anterior
0 637.070.508 ######### ######### ########## ########## ########## ########## ########### ############
INGRESOS
Prestamo
55.969.556
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Aporte socios
83.954.334
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
Ingresos Ventas
0 ######### ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## ########### ############
Total ingresos
######### ######### ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## ########### ############
EGRESOS
inversion
costo de ventas
gastos laborales
Intereses anuales
Abonos capital
Servicios
Total egresos
Superavit / deficit
saldo requerido caja
Saldo final caja

#########

0
0
0
0
64.800.000 64.800.000 64.800.000 64.800.000
11.193.911 10.762.691 10.245.227
9.624.269
0
0
0
0
0
0
0
0
517.390.543 560.990.596 595.000.294 646.361.322
######### 593.384.454 636.553.287 670.045.520 720.785.591

0
64.800.000
8.879.121
0
0
702.858.453
776.537.574

0
74.500.000
7.984.942
0
0
774.705.297
857.190.239

0
0
0
0
74.500.000
74.500.000
74.500.000
74.500.000
6.911.928
5.624.311
4.079.171
2.225.002
0
0
0
0
0
0
0
0
843.066.825 918.264.507 1.000.981.956 1.091.971.150
924.478.753 998.388.818 1.079.561.127 1.168.696.152

0 637.070.508 ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## ########### ############
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 637.070.508 ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## ########### ############

Calculo VPN y TIR - sin financiacion INGRESOS
Prestamo inversion
Aporte socios
Ventas
TOTAL INGRESOS

AÑO 0

AÑO 1
0
0

AÑO 2
0

AÑO 3
0

AÑO 4
0

AÑO 5
0

AÑO 6
0

AÑO 7
0

AÑO 8
0

AÑO 9
0

AÑO 10
0

0

######### ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## 2.637.589.488 2.901.348.437
0 ######### ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## 2.637.589.488 2.901.348.437

EGRESOS
Inversion
#########
Costo ventas
436.000.530 479.600.583 513.610.281 564.971.309
Gastos administ y vtas
64.800.000 64.800.000 64.800.000 64.800.000

621.468.440
64.800.000

683.615.284
74.500.000

751.976.812 827.174.494
74.500.000
74.500.000

909.891.943 1.000.881.137
74.500.000
74.500.000

Intereses
Abonos capital
Servicios
TOTAL EGRESOS

0
0
0
0
0
0
0
0
3.240.000
3.240.000
3.240.000
3.240.000
######### 504.040.530 547.640.583 581.650.281 633.011.309

0
0
3.240.000
689.508.440

0
0
3.240.000
761.355.284

0
0
0
0
3.240.000
3.240.000
829.716.812 904.914.494

0
0
0
0
3.240.000
3.240.000
987.631.943 1.078.621.137

FLUJO NETO
VPN
TIR

######### 726.414.432 805.859.875 907.200.223 ######### ########## ########## ########## ########## 1.649.957.545 1.822.727.299
12% #########
530%

Estado de perdidas y ganancias proyectado - sin financiacion AÑO 0
AÑO 1
AÑO 2
AÑO 3
Ventas
Costo ventas
Utilidad bruta
Gastos administarivos
servicios
depreciacion
Utilidad operacional
Gastos financieros
utilidad antes impuesto
Impuestos (30%)
Utilidad Neta

AÑO 4

AÑO 5

AÑO 6

AÑO 7

AÑO 8

AÑO 9

AÑO 10

######### ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## 2.637.589.488 2.901.348.437
64.800.000 64.800.000 64.800.000 64.800.000
64.800.000
74.500.000
74.500.000
74.500.000
74.500.000
74.500.000
######### ######### ######### ######### ########## ########## ########## ########## 2.563.089.488 2.826.848.437
11.193.911 10.762.691 10.245.227
9.624.269
8.879.121
7.984.942
6.911.928
5.624.311
4.079.171
2.225.002
3.240.000
0
#########
0
#########
30%
0
#########

517.390.543
0
760.547.225
0
760.547.225
0
760.547.225

595.000.294
0
818.804.984
0
818.804.984
0
818.804.984

646.361.322 702.858.453 774.705.297 843.066.825
0
0
0
0
916.949.963 ########## ########## ##########
0
0
0
0
916.949.963 ########## ########## ##########
0
0
0
0
916.949.963 ########## ########## ##########

918.264.507
0
##########
0
##########
0
##########

1.000.981.956
0
1.558.028.361
0
1.558.028.361
0
1.558.028.361

1.091.971.150
0
1.732.652.284
0
1.732.652.284
0
1.732.652.284

4. CONCLUSIONES

! Las alternativas más viables de transformación primaria de la uchuva para esta
investigación son la mermelada y el yogurt, con las cuales se pueden reducir
las pérdidas postcosecha y generar un valor agregado de la fruta como
producto final.

! El sondeo de aceptación mostró una gran acogida por los productos a base de
uchuva, los consumidores mostraron su interés por encontrar en el mercado
nuevas presentaciones de esta fruta exótica, lo cual genera amplias
posibilidades de expansión en el mercado nacional.

! En la elaboración de la Mermelada y el Yogurt, la uchuva presentó un
rendimiento aproximado del 64%, el cual es alto si se tiene en cuenta que se
partió de un fruto grado 3 con cáliz y sin seleccionar, al cual se le extrajo el
92% de su contenido de semilla / cáscara (aprox. 27%).

! Los costos de producción para la Mermelada y Yogurt de uchuva permitieron
establecer un margen de utilidad del 25%, ubicándose de esta manera en los
precios promedio para cada uno de los mercados.
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! La Mermelada y el Yogurt de Uchuva desarrollados son una alternativa viable y
competitiva en la transformación primaria de la uchuva, por lo tanto, se sugiere
un aprovechamiento industrial para reducir las pérdidas post cosecha y
potenciar el consumo de productos procesados a base de uchuva.

! El mercado nacional del yogurt y de la mermelada es amplio, lo que puede ser
explotado por los cultivadores para desarrollar estas nuevas presentaciones en
el mercado ya que los productos están elaborados a base de uchuva, fruta
exótica por excelencia,

logrando de esta manera ser una herramienta

competitiva para dar a conocer el producto como novedoso y llamativo al
consumidor potencial.
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ANEXO 1. Area cultivada , producción y rendimiento nacional de uchuva

DEPARTAMENTO
Antioquia
Boyacà
Cundinamarca
Tolima
TOTAL

1998
1999
2000
Area (Has) Produc. (Tons) Rend. (Kg/ha) Area (Has) Produc. (Tons) Rend. (Kg/ha) Area (Has) Produc. (Tons) Rend. (Kg/ha)
28
1005
35875
15
222
14800
52
1560
30000
215
340
1581
267
5061
18955
6
48
8000
6
48
8000
6
48
8000
58
1608
38000
221
388
9581
316
6336
77630

Cundinamarca
Area (ha)
Cajicá
4
Granada
148
Silvania
115
Total
267
FUENTE. Ministerio de Agricultura

%
1,50%
55,43%
43,07%
100,00%

PESO/2000
2000
AREA
PROD
8,9
15,9
4,7
3,5
84,5
79,9
1,9
0,8
1,0
100,0

VARIACION %
2000
1998
AREA
PROD

24,2

1388,5
43

1532,9

ANEXO 2. Calendario de cosecha

CALENDARIO DE COSECHA

50
113
2
165
5,9

Abril

40
158
5
203
7,2

Mayo

35
135
5
175
6,2

Junio

35
135
5
175
6,2

Julio

40
113
5
158
5,6

Agosto

35
135
5
175
6,2

Septiembre

40
225
5
270
9,6

Octubre

50
293
5
348
12,4

Noviembre

101
383
5
489
17,5

Diciembre

25
180
2
207
7,4

0
293
2
295
10,5

CALENDARIO DE COSECHA
600
17,5
500
12,4

400

10,5

9,6

7,4

300
5,1
200

5,9

7,2

6,2

6,2

6,2

5,6

100

Fuente. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Evaluaciones Agropecuarias, Semestre B de 1998.

Di
cie
m
br
e

No
vie
m
br
e

O
ctu
br
e

Se
pti
em
br
e

Ag
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to

Ju
lio

Ju
nio

M
ay
o

Ab
ril

M
ar
zo

0
Fe
br
er
o

50
90
2
142
5,1

Marzo

En
er
o

Antioquia
Cundinamarca
Tolima
TOTAL
%

Febrero

PORCENTAJE

DEPARTAMENTO Enero

PRODUCCIÓN (Tons)

501
2253
48
2802
100,0

Anexo 3. Identificación de productos en fresco y procesados de uchuva en Bogotá

IDENTIFICACIÓN DE PRODUCTOS EN FRESCO Y PROCESADOS DE UCHUVA EN BOGOTÁ

ALMACEN

PRODUCTO
POMONA

U. Fresca capuchon
U. Fresca sin capuchon
Uchuva deshidratada
Uchuva deshidratada
Mermelada de Uchuva
Mermelada de Uchuva Light
Conserva de Uchuvas
Casquitos de Guayaba con U. en Almibar
Dulce de Uchuva
FUENTE. Los autores.

X
X
X
X
X
X
X
X

ÉXITO

CAFAM

OLIMPICA

PRESENTACIÓN
CARULLA

X
X

X

X

X
X

X

X

X

X

X
X
X

X

CARREFOUR

X

MARCA

Frutierrez S.A
Freskita
Insualimentos
Freskita
La Constancia
Healthy Option
C.I. Pike y Repike Ltda.
ULA´S Alimenticias Ltda.
ELSAS De La Paila

Gramos

200
350
100
50
200
260
790

PRECIO

$
$
$
$
$
$
$

400 $

1.090
1.350
4.180
1.150
1.460
5.900
6.600

EMPAQUE

BOLSA PLASTICA
CUBETA
CUBETA
BOLSA PLASTICA
BOLSA POLIPROP
FRASCO
FRASCO
FRASCO
5.500 FRASCO

Anexo 4. Población de Bogotá
Departamento Administrativo de Planeación Distrital.
Población estimada por localidad según estrato en Santafé de Bogotá. 1997

LOCALIDAD
1
USAQUEN
2
CHAPINERO
3
SANTA FE
4
SAN CRISTOBAL
5
USME
6
TUNJUELITO
7
BOSA
8
KENNEDY
9
FONTIBON
10
ENGATIVA
11
SUBA
12
BARRIOS UNIDOS
13
TEUSAQUILLO
14
LOS MARTIRES
15
ANTONIO NARIÑO
16
PUENTE ARANDA
17
LA CANDELARIA
18
RAFAEL URIBE U
19
CIUDAD BOLIVAR
TOTAL
PORCENTAJE (%)
FUENTE. DANE

1
11.844,00
7.487,00
4.296,00
28.843,00
55.114,00
25,00
2.204,00
9.559,00
4.842,00
1.518,00

215,00
14.718,00
189.268,00
329.933,00
5,78%

2
39.439,00
14.022,00
92.155,00
289.124,00
151.429,00
126.699,00
229.830,00
242.476,00
24.802,00
83.762,00
183.658,00
22,00
6.471,00
11.890,00
893,00
17.845,00
131.572,00
195.238,00
1.841.327,00
32,28%

POBLACION POR ESTRATO
3
4
112.923,00
100.087,00
13.049,00
43.181,00
33.232,00
4.301,00
55.967,00
69.757,00
16.602,00
360.039,00
255.933,00
663.233,00
189.589,00
140.739,00
27.038,00
106.590,00
137.258,00
352.058,00
8.123,00
154.102,00
17.908,00
2.714.140,00
47,58%

5.770,00
57.555,00
31.143,00
67.182,00
72.153,00
115.593,00
5.542,00

502.507,00
8,81%

5
56.077,00
18.463,00
14,00

6
72.277,00
63.828,00

82.247,00
4.956,00
9.588,00

9.275,00

171.345,00
3,00%

145.380,00
2,55%

TOTAL
392.647,00
160.030,00
133.998,00
373.934,00
206.543,00
196.481,00
248.636,00
617.844,00
338.290,00
782.980,00
533.469,00
217.848,00
152.241,00
118.603,00
149.148,00
353.166,00
25.968,00
300.392,00
402.414,00
5.704.632,00
100,00%

Anexo 5. Encuesta de Sondeo de Mercado
ENCUESTA
Objetivo: Identificar los productos a base de uchuva mas viables a realizar en el departamento de
Cundinamarca, el cual irá dirigido a los hogares y amas de casa.
Marque con una X su respuesta.
1. Sexo
a. F

b. M

2. Estrato
a. 1
b. 2
c. 3

d. 4
e. 5
f. 6

3. Dentro de qué rango de edad se encuentra usted?
a.
b.
c.
d.
e.
f.
g.

15-25 años
26-35 años
36-45 años
46-55 años
56-65 años
66-75 años
más de 76 años

4. Cuando decide(n) que llevar dentro del mercado, usted(es) siempre:
a.
b.
c.

Elige la marca de los productos alimenticios que siempre lleva o que le hacen falta y no mira
otras alternativas por costumbre.
Elige los productos alimenticios que siempre lleva o que le hacen falta y no mira otras
alternativas por el precio.
Mira otras alternativas de compra ya que le puede ofrecer un mejor precio, calidad, valor
nutritivo y /o es un producto novedoso.

5. Usted consume uchuva?
a. Si

b. No, porqué?

6. Quién en su casa consume uchuva?
a.
b.
c.

Los niños
Los adultos
Toda la familia

7. Marque con una o más X la casilla a la cual corresponda su respuesta

FRECUENCIA

FRUTA FRESCA
Sin
Con capuchón capuchón

PROCESADA
Deshidratada

Dulce

Almíbar

Mermelada Otro, cual?

1 vez por semana
Cada 15 días
1* mes
Ocasionalmente
PRESENTACION (g)
50
100
200
350
Otra

8. Qué fruta prefiere en estas presentaciones y porqué?
9. Qué ventajas y desventajas le encontraría al procesamiento de la uchuva?

10. Qué productos a base de uchuva le gustaría encontrar en el mercado?
a. Pulpa de uchuva
b. Uchuva deshidratada
c. Mermelada de uchuva
d. Dulce de uchuva
e. Uchuva en almíbar
f. Bocadillo de uchuva
g. Jugo de uchuva
h. Yogurt de uchuva
i. Otros, cuales?

11. Usted compraría productos a base de uchuva por el mismo precio de los mismos productos
elaborados a base de otras frutas (Ejm: pulpa de mora, jugo de lulo, mermelada de fresa, etc)?
a. Si

Gracias por su colaboración!!!

b. No

Anexo 7. Características físicas
1. Peso total de la muestra con capuchón:
No. Uchuvas total:

1132.4 gr
267

No. Uchuvas dañadas:

8

Total:

259

Se realizó el muestreo por cuarteo, y también se tomó en cuenta la determinación para toma de muestras que
aparece en la NTC 4580:

Tamaño de la muestra.
Tamaño de Lote
(Planta, empaques, frutos)

Tamaño de la muestra

1

(Plantas, empaques, frutos)
1

Hasta 150

5

151-1.200

20

1.201-10.000

32

10.001-35.000

50

1

35.001-500.000

80

500.001 y más

125

FUENTE. NTC 4580
Se tomaron 16 unidades del par elegido y partir de estos se caracterizó peso de la uchuva con
capuchón, sin capuchón, capuchón y el diámetro.

Propiedades fisicas de la uchuva
U. con cap (g)

U. sin cap (g)

Capuchón (g)

Diámetro (mm)

1

4,248

4,0503

0,1977

19,00

2

5,3305

5,1277

0,2028

20,40

3

7,0151

6,7253

0,2898

21,80

4

6,336

6,0582

0,2778

22,20

5

4,4751

4,2503

0,2248

19,25

6

4,4588

4,2756

0,1832

19,00

7

5,2388

5,0096

0,2292

20,40

8

4,4839

4,3215

0,1624

19,15

9

4,6846

4,476

0,2086

18,85

10

2,8895

2,7698

0,1197

16,20

11

4,0503

3,8824

0,1679

17,90

12

4,4382

4,2907

0,1475

18,50

13

4,5846

4,3938

0,1908

18,80

14

4,238

4,0851

0,1529

19,45

15

3,533

3,3913

0,1417

17,80

16

4,8229

4,6312

0,1917

19,05

17

3,2789

3,1643

0,1146

17,10

18

2,9735

2,8395

0,134

16,15

19

5,0497

4,8891

0,1606

19,90

20

3,0095

2,9187

0,0908

16,40

21

3,5715

3,4136

0,1579

17,60

22

4,2649

4,1148

0,1501

19,05

23

4,9128

4,7157

0,1971

20,00

24

3,8543

3,6891

0,1652

18,70

25

4,0268

3,8819

0,1449

19,00

26

5,4605

5,2307

0,2298

20,10

27

5,032

4,8368

0,1952

21,25

28

3,7457

3,5976

0,1481

17,85

29

4,4632

4,2653

0,1979

19,40

30

2,4417

2,3446

0,0971

15,30

31

4,9114

4,7232

0,1882

20,60

32

4,7767

4,5945

0,1822

19,60

Desvest

0,965837227

0,924647897

0,045339297

1,602963957

Promedio

4,3937625

4,21744375

0,17631875

18,9296875

%

100,00%

95,99%

4,01%

FUENTE. Los autores

Anexo 8. Determinación de la humedad
Se tomarón para esta determinación de humedad, 5 muestras de uchuva, 5 muestra de cáliz, 3 muestras de una
semilla , y una muestra del contenido de semillas/fruto.
Se trabajó con temperaturas entre 68-72 °C y se tomaron a diferentes intervalos de tiempo.

1. Uchuva
Tiempo
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11

1
3,6899
0,8945
0,8308
0,7446
0,7395
0,7342
0,7315
0,7277
0,7221
0,6865
0,6600

Pérdida de peso
% de humedad
Desviación Estándar

2
4,2875
0,9396
0,9312
0,911
0,9084
0,9054
0,9034
0,9011
0,897
0,8624
0,8300

3
3,8943
0,913
0,8981
0,8657
0,862
0,8585
0,8564
0,8534
0,8491
0,817
0,7900

4
3,6109
1,0067
0,9222
0,8105
0,8043
0,798
0,7941
0,7897
0,7839
0,7445
0,7200

3,0299
82,11%
0,92%

3,4575
80,64%

peso (g)
5
Promedio
4,7383
4,04418
1,1967
0,9901
1,1419
0,94484
1,0506
0,87648
1,0445
0,87174
1,0381
0,86684
1,0343
0,86394
1,0292
0,86022
1,0226
0,85494
0,9657
0,81522
0,9300
0,78600
3,1043
79,71%

2,8909
80,06%

peso
0
3,05408
3,09934
3,1677
3,17244
3,17734
3,18024
3,18396
3,18924
3,22896
3,25818
3,8083
80,37%

3,2582
80,56%

2. Cáliz
Tiempo
1
2
3
4

1
0,1381
0,118
0,1141
0,1141

2
0,1654
0,1235
0,1191
0,1191

Pérdida de peso
% de humedad
Desviación Estándar

3. Semilla
Tiempo

1
1
2
3

2
0,9
0,6
0,6

3
0,1721
0,1478
0,1436
0,1423

4
0,1517
0,1258
0,1221
0,1217

0,024
17,38%
4,67%

0,0463
27,99%

peso (mg)
3
Promedio
1,6
1,5
1,3333
1,1
1,1
0,9333
1,1
1,1
0,9333

Pérdida de peso
% de humedad
Desviación Estándar

0,3
33,33%
3,41%

0,5
31,25%

peso (g)
5
Promedio
0,1737
0,1602
0,1512
0,13326
0,1454
0,12886
0,1443
0,1283
0,0298
17,32%

0,03
19,78%

peso
0
0,4
0,4
0,4
26,67%

0,4
30,00%

4. Semillas/fruto
Tiempo
1
2
3
4
5
6
Pérdida de peso
% de humedad

1
0,2914
0,2181
0,2143
0,2133
0,213
0,2116

peso (g)
0
0,0733
0,0771
0,0781
0,0784
0,0798

Uchuva
Semillas
% semillas

0,0798
27,39%

Peso (g)
Unidades
3,1643
1
0,2914
272
9,21%

peso
0
0,02694
0,03134
0,0319
0,0294
16,93%

0,0319
19,91%

Anexo 9. PÉRDIDA DE PESO Vs TIEMPO (UCHUVA)

4,5
4

Pérdida de peso (g)

3,5
3
2,5
2
1,5
1
0,5
0
1

2

3

4

5

6

7

Tiempo (horas)

8

9

10

11

Anexo 10. PÉRDIDA DE PESO Vs TIEMPO (CALIZ)

0,17

Pérdida de peso (g)

0,16

0,15

0,14

0,13

0,12

0,11

0,1
1

2

3

Tiempo (horas)

4

Anexo11. PERDIDA DE PESO Vs. TIEMPO (SEMILLA-FRUTO)

0,3
0,29

Pérdida de peso (mg)

0,28
0,27
0,26
0,25
0,24
0,23
0,22
0,21
0,2
1

2

3

4

Tiempo (horas)

5

6

Anexo 12. Características químicas

Para la caracterización de pH, acidez, °Brix e índice de madurez, se tomarón10 muestras
de 5 ml cada una.
Propiedades químicas
MUESTRA
T (°C)
1
20,00
2
20,60
3
20,00
4
19,90
5
19,40
6
19,40
7
19,40
8
19,40
9
19,30
10
19,20
Desvest
Promedio
19,66
FUENTE. Los autores

pH
3,87
3,75
3,80
3,94
3,82
3,87
3,85
3,85
3,88
3,87
0,05
3,85

* Acidez
°Brix
V.NaOH (ml) (%A´.cítrico) (20°C)
13,40
1,71
13,80
14,20
1,81
13,40
13,80
1,76
13,95
13,00
1,66
13,60
12,50
1,60
13,80
13,30
1,70
13,40
14,25
1,82
13,00
12,70
1,62
13,40
13,55
1,73
13,50
12,95
1,65
13,30
0,60
0,08
0,28
13,37
1,71
13,52

* (°Brix)
14,03
13,75
14,29
13,92
14,11
13,72
13,35
13,71
13,83
13,62
0,27
13,83

* Indice de Madurez
8,20
7,59
8,12
8,36
8,81
8,07
7,32
8,46
7,99
8,25
0,42
8,12

* Según la NTC 4580, se determinó la acidez titulable usando la fórmula:

%Acido Cítrico=

donde,
V1:
V2:
K:
N:

V1*N
V2

* K* 100

Volumen de NaOH consumido (ml).
Volumen de muestra (5ml).
Peso equivalente del ácido cítrico (0.064 g/ meq).
Normalidad de NaOH (0.1 meq/ml).

La determinación de sólidos solubles totales según la NTC, se hizo aplicando la fórmula:

S.S.T. Corr: (0.194*A)+S.S.T.
donde,
A:
S.S.T:

%Acido Cítrico
Sólidos solubles totales en °Brix.

La determinación del Indice de Madurez, según la NTC 4580, se expresa como:

Indice de madurez:

S.S.T
Acidez titulable

Anexo 13. Encuesta de evaluación sensorial de mermelada
EVALUACION SENSORIAL MERMELADA DE UCHUVA
ESTRATO
SEXO
3
F
M
4
5
6
EDAD
18-24
25-34
35-44
45-Mayor
Por favor pruebe las muestras de derecha a izquierda
Marque con una X según su gusto:
MUESTRAS
788
327
El sabor a fruta es:
Mucho sabor a fruta
Adecuado sabor a fruta
Bajo sabor a fruta
El contenido de semilla es:
Alto
Adecuado
Bajo
El nivel de dulce es:
Muy dulce
Adecuadamente dulce
Bajo en dulce
El color es:
Oscuro
Bien de color
Palido
La consistencia es:
Dura
Adecuada
Blanda
El nivel de acidez es:
Muy acido
Adecuadamente acido
Bajo Acido
De acuerdo a su gusto ordene las muestras de la MAS preferida a la MENOS preferida
(+)
(-)
GRACIAS POR SU ATENCION Y COLABORACION!

593

ANEXO 14. Resultados de la encuesta preliminar

FUENTE. Los autores

FUENTE. Los autores

FUENTE. Los autores.

Anexo 15 . Resultados Kruskal Wallis, encuesta preliminar mermelada
Analysis Summary
Sample 1: sabor327
Sample 2: sabor593
Sample 3: sabor788
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 3: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 3 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.

Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------sabor327
68
101.941
sabor593
68
101.941
sabor788
68
103.618
-----------------------------------------------------------Test statistic = 0.0542781
P-Value = 0.973226

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 3 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a statistically
significant difference amongst the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: dulce327
Sample 2: dulce593
Sample 3: dulce788
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 3: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 3 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.

Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------dulce327
68
76.7941
dulce593
68
106.368
dulce788
68
124.338
-----------------------------------------------------------Test statistic = 28.1272
P-Value = 7.80303E-7

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 3 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Analysis Summary
Sample 1: dulce788
Sample 2: dulce327
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 3.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 84.125
Average rank of sample 2: 52.875
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 1249.5
P-value = 2.80537E-7
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 1249.5
P-value = 1.40269E-7
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 1249.5
P-value = 1.0

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: dulce788
Sample 2: dulce593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 3.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 74.7132
Average rank of sample 2: 62.2868
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 1889.5
P-value = 0.0365449
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 1889.5
P-value = 0.0182725
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 1889.5
P-value = 0.981728

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: dulce327
Sample 2: dulce593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 58.4191
Average rank of sample 2: 78.5809
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 2997.5
P-value = 0.000647757
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 2997.5
P-value = 0.999676
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 2997.5
P-value = 0.000323879

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: cons327
Sample 2: cons593
Sample 3: cons788
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 3: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 3 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.

Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------cons327
68
155.14
cons593
68
98.4926
cons788
68
53.8676
-----------------------------------------------------------Test statistic = 114.185
P-Value = 0.0

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 3 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Analysis Summary
Sample 1: cons788
Sample 2: cons327
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 1.0
Median of sample 2: 3.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 38.1397
Average rank of sample 2: 98.8603
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 4376.5
P-value = 0.0
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 4376.5
P-value = 1.0
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 4376.5
P-value = 0.0

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: cons788
Sample 2: cons593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 1.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 50.2279
Average rank of sample 2: 86.7721
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 3554.5
P-value = 1.35157E-9
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 3554.5
P-value = 1.0
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 3554.5
P-value = 6.75787E-10

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: cons327
Sample 2: cons593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 3.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 90.7794
Average rank of sample 2: 46.2206
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 797.0
P-value = 0.0
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 797.0
P-value = 0.0
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 797.0
P-value = 1.0

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: acidez788
Sample 2: acidez327
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 74.5882
Average rank of sample 2: 62.4118
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 1898.0
P-value = 0.021927
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 1898.0
P-value = 0.0109635
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 1898.0
P-value = 0.989036

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: acidez788
Sample 2: acidez593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 65.4412
Average rank of sample 2: 71.5588
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 2520.0
P-value = 0.228312
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 2520.0
P-value = 0.885844
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 2520.0
P-value = 0.114156

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a
statistically significant difference between the medians at the 95.0%
confidence level.

Analysis Summary
Sample 1: acidez327
Sample 2: acidez593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 59.25
Average rank of sample 2: 77.75
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 2941.0
P-value = 0.000348079
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 2941.0
P-value = 0.999826
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 2941.0
P-value = 0.000174039

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: semilla327
Sample 2: semilla593
Sample 3: semilla788
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 3: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 3 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.

Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------semilla327
68
104.331
semilla593
68
136.14
semilla788
68
67.0294
-----------------------------------------------------------Test statistic = 56.9888
P-Value = 0.0

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 3 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Analysis Summary
Sample 1: semilla788
Sample 2: semilla327
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 55.9485
Average rank of sample 2: 81.0515
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 3165.5
P-value = 0.0000200249
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 3165.5
P-value = 0.99999
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 3165.5
P-value = 0.0000100124

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: semilla788
Sample 2: semilla593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 3.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 45.5809
Average rank of sample 2: 91.4191
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 3870.5
P-value = 0.0
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 3870.5
P-value = 1.0
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 3870.5
P-value = 0.0

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: semilla327
Sample 2: semilla593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 3.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 57.7794
Average rank of sample 2: 79.2206
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 3041.0
P-value = 0.00037169
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 3041.0
P-value = 0.999814
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 3041.0
P-value = 0.000185845

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: color327
Sample 2: color593
Sample 3: color788
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 3: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 3 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.

Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------color327
68
121.081
color593
68
95.1397
color788
68
91.2794
-----------------------------------------------------------Test statistic = 16.7222
P-Value = 0.000233787

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 3 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Analysis Summary
Sample 1: color788
Sample 2: color327
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 58.6691
Average rank of sample 2: 78.3309
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 2980.5
P-value = 0.000316702
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 2980.5
P-value = 0.999842
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 2980.5
P-value = 0.000158351

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: color788
Sample 2: color593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 67.1103
Average rank of sample 2: 69.8897
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 2406.5
P-value = 0.584708
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 2406.5
P-value = 0.707646
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 2406.5
P-value = 0.292354

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a
statistically significant difference between the medians at the 95.0%
confidence level.

Analysis Summary
Sample 1: color327
Sample 2: color593
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure is designed to compare two samples of data. It will
calculate various statistics and graphs for each sample, and it will
run several tests to determine whether there are statistically
significant differences between the two samples.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 77.25
Average rank of sample 2: 59.75
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 1717.0
P-value = 0.00100922
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 1717.0
P-value = 0.000504611
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 1717.0
P-value = 0.999495

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: acidez327
Sample 2: acidez593
Sample 3: acidez788
Sample 1: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 68 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 3: 68 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 3 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.

Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------acidez327
68
87.1618
acidez593
68
114.809
acidez788
68
105.529
-----------------------------------------------------------Test statistic = 13.1103
P-Value = 0.0014228

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 3 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Anexo 17. Encuesta Final
ENCUESTA DE EVALUACIÓN SENSORIAL DE PRODUCTO FINAL MERMELADA Y YOGURT
DE UCHUVA
Marque con una X su respuesta.
1. Sexo
a. Femenino
2. Estrato

3.Rango de edad

a. 3
b. 4

b. Masculino

c. 5
d. 6

a.18-24
b.25-34

c.35-44
d.45-54

e. 55- más

4. Marque con una X su respuesta,.
Tome agua al iniciar y entre muestras
CARACTERÍSTICA
M24
A. alto
Sabor
B. adecuado
C. bajo
A. ajto
B. adecuado
Dulce
C. bajo
A. dura
Consist
B. óptima
encia
C. blanda
A.muy acido
Acidez
B.característica
C. baja adidez
A. clara
Color
B. adecuada
C. opáca
3.

M53

Y39

Y60

De cada producto cuál es su preferida y cuál su menos preferida?, marque con una X en 1
para la más preferida y 2 para la menos preferida.
Preferencia
1
2

M24

M53

Y39

Y60

5.Cuanto estaría usted dispuesto a pagar por un volumen de 200 ml de yogurt de uchuva?
a) $1000
b) $1100
c) $1200
6.Cuánto estaría usted dispuesto a pagar por un volumen de 200 g de mermelada de uchuva?
a) $1200
b) $1300
c) $1400
GRACIAS POR SU COLABORACIÓN!!

Anexo 18. Resultados encuesta final de Mermelada

FUENTE. Los autores

FUENTE. Los autores.

FUENTE. Los autores

Precio de mermelada (250g)

FUENTE. Los autores

Anexo 19. Resultados Kruskal Wallis Encuesta final de mermelada
Analysis Summary
Sample 1: saborM24
Sample 2: saborM53
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 100 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------saborM24
100
102.42
saborM53
100
98.58
-----------------------------------------------------------Test statistic = 0.423592
P-Value = 0.515149

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a statistically
significant difference amongst the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: dulceM24
Sample 2: dulceM53
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 100 values ranging from 2.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------dulceM24
100
80.385
dulceM53
100
120.615
-----------------------------------------------------------Test statistic = 32.9547
P-Value = 9.43303E-9

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 3.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 80.385
Average rank of sample 2: 120.615
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 7011.5
P-value = 9.54109E-9
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 7011.5
P-value = 1.0
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 7011.5
P-value = 4.77055E-9

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: consM24
Sample 2: consM53
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 100 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------consM24
100
119.155
consM53
100
81.845
-----------------------------------------------------------Test statistic = 32.0458
P-Value = 1.5058E-8

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 119.155
Average rank of sample 2: 81.845
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 3134.5
P-value = 1.52342E-8
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 3134.5
P-value = 7.61708E-9
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 3134.5
P-value = 1.0

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: colorM24
Sample 2: colorM53
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 2.0
Sample 2: 100 values ranging from 2.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------colorM24
100
96.575
colorM53
100
104.425
-----------------------------------------------------------Test statistic = 7.98053
P-Value = 0.00472697

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 96.575
Average rank of sample 2: 104.425
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 5392.5
P-value = 0.00478181
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 5392.5
P-value = 0.997609
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 5392.5
P-value = 0.0023909

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: acideM24
Sample 2: acidezM53
Sample 1: 100 values ranging from 2.0 to 3.0
Sample 2: 100 values ranging from 2.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.

Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------acideM24
100
96.5
acidezM53
100
104.5
-----------------------------------------------------------Test statistic = 2.25656
P-Value = 0.133046

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a statistically
significant difference amongst the medians at the 95.0% confidence
level.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 96.5
Average rank of sample 2: 104.5
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 5400.0
P-value = 0.133535
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 5400.0
P-value = 0.933233
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 5400.0
P-value = 0.0667674

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a
statistically significant difference between the medians at the 95.0%
confidence level.

Anexo 20. Resultado encuesta de yogurt

FUENTE. Los autores.
Precio de yogurt (200 g)

FUENTE. Los autores.

Anexo 21. Resultados Kruskal Wallis para Yogurt
Analysis Summary
Sample 1: saborY39
Sample 2: saborY60
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 2.0
Sample 2: 100 values ranging from 1.0 to 2.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------saborY39
100
114.5
saborY60
100
86.5
-----------------------------------------------------------Test statistic = 15.6266
P-Value = 0.0000771626

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 1.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 114.5
Average rank of sample 2: 86.5
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 3600.0
P-value = 0.0000776516
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 3600.0
P-value = 0.0000388258
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 3600.0
P-value = 0.999961

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: dulceY39
Sample 2: dulceY60
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 2.0
Sample 2: 100 values ranging from 1.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------dulceY39
100
103.46
dulceY60
100
97.54
-----------------------------------------------------------Test statistic = 0.83186
P-Value = 0.361734

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a statistically
significant difference amongst the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: consY39
Sample 2: consY60
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 2.0
Sample 2: 100 values ranging from 1.0 to 2.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------consY39
100
107.5
consY60
100
93.5
-----------------------------------------------------------Test statistic = 4.2322
P-Value = 0.0396605

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is less than 0.05, there is a statistically significant
difference amongst the medians at the 95.0% confidence level. To
determine which medians are significantly different from which others,
select Box-and-Whisker Plot from the list of Graphical Options and
select the median notch option.

Comparison of Medians
--------------------Median of sample 1: 2.0
Median of sample 2: 2.0
Mann-Whitney (Wilcoxon) W tests to compare medians
Null hypothesis: median1 = median2
Average rank of sample 1: 107.5
Average rank of sample 2: 93.5
(1) Alt. hypothesis: median1 NE median2
W = 4300.0
P-value = 0.0398051
(2) Alt. hypothesis: median1 > median2
W = 4300.0
P-value = 0.0199026
(3) Alt. hypothesis: median1 < median2
W = 4300.0
P-value = 0.980097

The StatAdvisor
--------------This option runs a Mann-Whitney W test to compare the medians of
the two samples. This test is constructed by combining the two
samples, sorting the data from smallest to largest, and comparing the
average ranks of the two samples in the combined data. Of particular
interest is the P-value for the two-sided test (alt. hypothesis #1).
Since the P-value is less than 0.05, there is a statistically
significant difference between the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: acidezY39
Sample 2: acidezY60
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 3.0
Sample 2: 100 values ranging from 2.0 to 3.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------acidezY39
100
96.04
acidezY60
100
104.96
-----------------------------------------------------------Test statistic = 1.75107
P-Value = 0.185739

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a statistically
significant difference amongst the medians at the 95.0% confidence
level.

Analysis Summary
Sample 1: colorY39
Sample 2: colorY60
Sample 1: 100 values ranging from 1.0 to 2.0
Sample 2: 100 values ranging from 1.0 to 2.0

The StatAdvisor
--------------This procedure compares the data in 2 columns of the current data
file. It constructs various statistical tests and graphs to compare
the samples. The F-test in the ANOVA table will test whether there
are any significant differences amongst the means. If there are, the
Multiple Range Tests will tell you which means are significantly
different from which others. If you are worried about the presence of
outliers, choose the Kruskal-Wallis Test which compares medians
instead of means. The various plots will help you judge the practical
significance of the results, as well as allow you to look for possible
violations of the assumptions underlying the analysis of variance.
Kruskal-Wallis Test
Sample Size
Average Rank
-----------------------------------------------------------colorY39
100
100.0
colorY60
100
101.0
-----------------------------------------------------------Test statistic = 0.0285305
P-Value = 0.865868

The StatAdvisor
--------------The Kruskal-Wallis test tests the null hypothesis that the medians
within each of the 2 columns is the same. The data from all the
columns is first combined and ranked from smallest to largest. The
average rank is then computed for the data in each column. Since the
P-value is greater than or equal to 0.05, there is not a statistically
significant difference amongst the medians at the 95.0% confidence
level.

Anexo 22. Especificaciones de equipos

MESA EN ACERO INOXIDABLE
! Dimensiones: 3.0 * 1.5 m
! Especificaciones: Acero inoxidable Calibre 18” , superficie lisa
! Costo : $ 600,000
! Proveedor: Cruz y Fe . Cr 27 # 6-71telefono: 3513569

BASCULA
! Capacidad: 500 Kg
! Especificaciones:

Plataforma ( 0.43*0.64)m en hierro fundido

portátil-

mecánica, Ref P-50F, sensibilidad 200 g, Peso 87 Kg., Altura 0.22 m
! Costo: $ 550,000
! Proveedor:

Telfax

Basculas prometalicos Tr. 40 # 151-42 of. 1-04 C.C. Mazuren
6150012

email

presycol@prometalicos.com.

http://www.prometalicos.com

ESCALDADOR
! Capacidad: 50 L
! Calentamiento : A gas
! Material:

Acero Inoxidable 304, en calibres 12 y 14 , lamina de fondo para

calentamiento en 1/8.

! Aislamiento exterior: Fibra de vidrio y forro en lámina calibre 24.
! Tapa : superior en acero inoxidable
! Soporte inferior: cuatro patas en acero inoxidable
! Accesorios adicionales: Quemadores, válvulas de seguridad , manómetro de

presión , acoples de entrada y salida de agua para enfriamiento, nivel visual del
agua interna de producción de vapor, termostato
! Costo : $ 3,200,000 + IVA
! Garantía 1 año por defectos de fabricación
! Proveedor: Cooservicios Industriales E.U Tr. 70 # 3ª - 34 Teléfono 2900514 –

4206541 Bogotá .

MARMITA
! Capacidad: 50 L
! Calentamiento : A gas
! Manejo: Volcable, salida tipo jarra
! Material: Acero inoxidable 304 en calibres 12 y 14
! Aislamiento Exterior: Fibra de vidrio, forro en lamina inoxidable calibre 24
! Tapa: Superior dividida en dos partes
! Motorreductor: 1.0 H.P, 30 rpm , conexión trifásica
! Agitador: Totalmente en acero inoxidable, con raspadores en teflón, soporte

tubo de 2”

! Accesorios adicionales: Válvula de seguridad, quemadores, manómetro de

presion , acoples de entrada y salida para agua de enfriamiento, nivel visual de
agua interna de producción del vapor.
! Costo : $ 3,600,000 + IVA
! Proveedor: Cooservicios Industriales E.U Tr. 70 # 3ª - 34 Teléfono 2900514 –

4206541 Bogotá

DESPULPADORA
! Capacidad: 250- 300 Kg/ hr
! Especificaciones : Construida en acero inoxidable, motor de 2 H.P siemens a

110 o 220 Voltios, dos tamices, ref 260
! Costo: 1,500,000
! Proveedor: Industrias Cardín cll 49ª # 58 – 37 teléfono 2632535 email

inducardin@tutopia.com , Bogotá

AUTOCLAVE
! Capacidad: 30 L
! Especificaciones: Construida en acero inoxidable, conexión trifásica.
! Accesorios: Manómetro de presión, válvula de seguridad
! Costo: 2,300,0000
! Proveedor: Inmecolsa cr. 35 # 12b – 10 teléfono 2770863 – 2474015 –

2774778, email inmecol@col1.telecom.com.co

REFRIGERADOR
! Dimensiones: (1.37 * 0.75 * 1.99) m
! Especificaciones: Dos puestas en acero inoxidable, interior de aluminio

anodizado, blanco con piso en acero inoxidable serie 300, compresor en la
parte inferior, serpentines de calefacción del evaporador , refrigerante 134 A , 6
H.P : ½ , Amperios: 9
! Costo : 1,500,000 + IVA
! Proveedor: Industrial Taylor Ltda., Tr. 93 # 64 – 24 PBX 4307099

www.industrialtaylor.com

